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La belle histoire
de Pizza Gabriel

“L'amour de la pizza m’est
venu totalement par hasard...”

Je m’'appelle Antoine Charles-Henri Gabriel Reboul. Je suis né
en 1997 a Paris, j’ai grandi en banlieue et mon premier job fut de
donner des cours de musique ! J'ai alors 19 ans et un groupe de rock
avec lequel nous arrivons a faire quelques concerts. La musique
est ma passion, mais, malheureusement, il est difficile d’en vivre.
Un jour, mon pére qui habite Belfort me téléphone : il veut ouvrir
un restaurant et il a besoin de quelqu’un de confiance. Cet appel
me décide a quitter Paris pour commencer cette aventure qui
changera ma vie, bien plus que je n’aurais pu I'imaginer.

Jarrive a Belfort en ao(t 2017 pour I'ouverture du restaurant,
mais des éléments indépendants de notre volonté repoussent
ce lancement. En attendant, je me fais embaucher au poste de
serveur dans une pizzeria de la région et j'apprends le métier. Le
temps passe et nous n’ouvrons finalement qu’en décembre 2018.
Nouvel obstacle : une semaine avant I'ouverture, le pizzaiolo nous
lache et nous n’avons pas de roue de secours. J’étais promis au
poste de serveur mais dans I'urgence, je demande & mon précé-
dent patron de me léguer un peu de son savoir-faire, ce qui nous
permet d’ouvrir sans trop de dégats.

Les débuts sont tres difficiles : nous n’arrivons pas a trouver une
équipe stable et, aprés un an de travail acharné, je ne compte plus
tous les sacrifices, toutes les journées sans fin, de 9 h du matin
a minuit, tous les événements que je manque.. Je passe a coté
de ma jeunesse.

Un jour, je craque et je dis @ mon pére « ce n'est pas pour moi,
je veux arréter ». Nous amplifions donc les recherches pour me
remplacer, chose difficile car Belfort est proche de la Suisse et
nombreux sont ceux qui vont y chercher un meilleur salaire. Et
peu de temps apres, arrive la Covid. Nous essayons de gérer au
mieux cette crise et je reporte ma démission. Le temps passe...
Nous sommes en 2022, le cours normal des choses reprend, mais
toujours pas de pizzaiolo attitré !

6 LABELLE HISTOIRE DE PIZZA GABRIEL
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HERBES & EPICES
Aneth : Magnus 120

Basilic : Aspargus 48, Bubba 94,

Burrata lovers 70, Bunny 80, Capricciosa 40,
Diavola 36, Fragola 66, Loca 86, Marguerite 26,
Marinara 28, Pistacchio lovers 50, Pomodori 76,
Timut 60, Vegana 84, Vegetariana 38, Zucchini 74

Cannelle : Mela 110
Féve de Tonka: Caouette 96
Menthe : Fragola 66

Origan, Herbes de Provence, Romarin,
Thym : Focaccia 136, Loca 86, Marinara 28,
PizzaMembert 138, Popeye 52, Timut 60,
Titou 82, Vegana 84, Vegetariana 38

Paprika: Titou 82

Persil : Champétre 98, Comtoise 116,
Fruits de mer 34, Miele e nocci 92, Natale 128

Piment d’Espelette : Angelus 62, Aspargus 48,
Bubba 94, Bunny 80

Poivre de Timut 60 : Timut 60
Safran: Brel 56, Bunny 80, Pécheresse 78

DIVERS
Amaretto / Marsala : Pizza Tiramisu 132

Café : Pizza Tiramisu 132
Coco: Pizza Colada 126
Vanille : Mela 110, Pizza Melba 88

Miel : Ravanelli 54, Brel 56, Pécheresse 78,
Miele e nocci 92, Barbie 100, Saturnin 102,
Nini 104, Seguin 114

Moutarde : Pomodori 76
Noix de coco: Bubba 94, Pizza Colada 126

CEuf: Calzone 42, Carbonara 118,
Pizza Tiramisu 132

Pate a tartiner : Churros al nocciolata 44
Sirop d’érable : Mimi 106
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LEGUMES
Artichaud : Capricciosa 40

Asperges : Angelus 62, Aspargus 48
Aubergine : Vegana 84, Vegetariana 38
Betterave : Barbie 100, Valentine 64
Butternut: Angelus 62

Carotte : Brel 56, Bunny 80

Champignons : Calzone 42,
Capricciosa 40, Caouette 96,
Champétre 98, Fruits de mer 34,
Natale 128, Regina 30

Chou de Bruxelles : Brel 56
Chou rouge : Bubba 94
Chou-fleur : Chouchou 124

Courgette: Titou 82, Vegana 84,
Vegetariana 38, Zucchini 74

Echalote : Nini 104
Epinards : Popeye 52, Seguin 114, Timut 60
Gingembre : Bubba 94

Oignon : Caouette 96, Montagnarde 122,
Pizza Colada 126, Seguin 114, Sylvestre 130,
Treviso 108

Olives : Capricciosa 40, Diavola 36,
Vegetariana 38, Vegana 84

Poireau : Hercule 58

Poivron (jaune ou rouge) : Loca 86, Timut 60,
Titou 82, Vegetariana 38

Pomme de terre grenaille : Comtoise 116,
Montagnarde 122

Potimarron : Saturnin 102, Mimi 106, Nini 104
Radicchio : Treviso 108
Radis : Ravanelli 54, Timut 60

Roquette : Barbie 100, Italiana 72,
Mimi 106, Pécheresse 78,
Pizza Sandwich 140, Sylvestre 130

156 INDEX

FRUITS
Agrume (orange, clémentine,
mandarine) : Saturnin 102
Ananas : Pizza Colada 126

Citron jaune ou vert : Bubba 94, Magnus 120,
Pistacchio lovers 50

Figue : Barbie 100, Natale 128

Fraise : Fragola 66

Framboise : Pizza Melba 88, Sylvestre 130
Grenade : Aspargus 48

Péche: Pécheresse 78, Pizza Melba 88
Poire : Miele e nocci 92, Treviso 108
Pomme : Mela 110

Tomates : Bubba 94, Burrata lovers 70, Calzone 42,
Capricciosa 40, Diavola 36, Fruits de mer 34,
Hercule 58, Italiana 72, Loca 86, Magnus 120,
Marinara 28, Marguerite 26, Pomodori 76,

Popeye 52, Pizza Sandwich 140, Regina 30,

Timut 60, Titou 82, Vegana 84, Vegetariana 38

FRUITS SECS & GRAINES
Amande : Pécheresse 78, Pizza Melba 88
Cacahuéte : Caouette 96
Chataigne : Nini 104
Graines de courge : Hercule 58, Loca 86

Graines de grenade : Aspargus 48, Chouchou 124,
Zucchini 74

Graines de sésame : Magnus 120

Noisette : Champétre 98, Natale 128, Nini 104,
Ravanelli 54

Noix / Noix de pécan: Loca 86, Mela 110,
Miele e nocci 92, Mimi 106, Saturnin 102,
Seguin 114, Treviso 108, Valentine 64

Noix de cajou : Chouchou 124

Pignons de pin : Angelus 62, Pomodori 76,
Popeye 52

Pistache : Aspargus 48, Bunny 80, Fragola 66,
Pistacchio lovers 50
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JOUR 2 : PEMPATEMENT

“. Démoulez votre biga et tranchez-la en petits
cubes puis placez-les dans votre robot. Versez dans
la cuve 330 cl d’eau (et, optionnel : 0,5 g de levure
boulangére ou 1g de fraiche). Laissez la pate se réhy-
drater pendant 15 min.

“. Ajoutez 500 g de farine et lancez votre robot en
premiére vitesse pendant 7 a 9 min.

. Une fois votre pate lisse et homogeéne, incorporez
le sel et passez la deuxiéme vitesse pendant 5 a
6 min, en versant progressivement les 140 ml d’eau
restante. Pour les néophytes, tentez d’augmenter
I’hydratation jusqu’a 180 ml par exemple. Terminez
par un filet d’huile d’olive et tachez de finir ce pétris-
sage avec une pate entre 21et 24 °C.

©. Une fois que votre pate ne colle plus au bol, c’est
qu’elle est préte | Badigeonnez-vous légérement les
mains d’un peu d’huile d’olive puis sortez la pate du
bol et fagonnez-la en une belle boule.

Si votre cuve est amovible, replacez la pate dedans
et filmez-la. Sinon, placez-la dans un cul-de-poule.
Laissez la pate relacher pendant 15 &4 20 min a tem-
pérature ambiante avant de la portionner.

. Fagonnez ensuite vos patons. Dans les pizzerias,
nous portionnons généralement a 280 g mais, pour
la maison, 260 g seront certainement suffisants.

“. Placez vos patons dans un bac propre équipé
d’un couvercle ou dans des Tupperwares®. Laissez
reposer 4 4 6 h 4 température ambiante ou laissez
reposer au frais pendant 8 a 36 h maximum.

©. Sortez votre pate 30 min a 1h avant utilisation.
Plus votre pate aura passé de temps au réfrigérateur,
moins il faudra la faire revenir a température.

LES PATES A PIZZA 23
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Pate a pizza

contemporaine

On s’attaque ici & la recette de péte la plus sophistiquée de ce livre | Lorsque j'ai commencé
& faire de la Napolitaine Contemporaine, la gestion de ce préferment, « la biga »,
m’a posé bien des soucis.. Comme on réalise la pate sur deux jours différents, on multiplie les risques !

Si, & la maison, vous commettez une erreur de pétrissage ou de fermentation, je vous rassure,
ce n’est pas la fin du monde... Contrairement aux restaurants ol |'erreur se répercute
sur des dizaines de commandes... On s’en veut terriblement dans ces moments-la !
Mais ces moments sont essentiels, ce qu'il y a de beau quand on travaille avec des produits vivants
comme la péte, c’est qu'on apprend de chaque empétement, méme aprés des années d’expérience..
Apprenez de vos erreurs, il n'y a pas de secret, c’est comme ¢a que vous améliorerez !

« 1kgde farine T45 ou T55
(voir p. 147)

+ 2,5 g de levure de boulanger
ou 4 g de levure fraiche

+ 700 ml d’eau & température
ambiante (ou fraiche s'il fait
plus de 25 °C)

« 27gdesel

+ 2cld’huile d’olive

Consell du Chef

Attention, certains robots ménagers
peineront & pétrir 1 kg de farine, n'hésitez
pas & diviser cette recette par deux.

22 LES PATES A PIZZA

PREPARATION : 20 MIN - REPOS : 22 H A PLUSIEURS JOURS"

* (en fonction de la température de repos )
JOUR1:LABIGA

1. Versez 500 g de farine dans un saladier, mélangez ensuite 2 g
de levure de boulanger ou 3 g de levure fraiche dans 230 ml d’eau.
Versez cette eau sur la farine. Tachez alors de mélanger a la main
I'ensemble en cherchant une texture de crumble mais ne pétrissez
surtout pas. Votre objectif est qu’il n’y ait plus de résidus de farine
dans le saladier, ni de morceaux collants. Arrétez-vous lorsque la
pate fait des sortes de filaments.

. Faites reposer cette pate pendant 18 219 h entre 17 et 19 °C; si
la température de votre piéce dépasse les 20 °C, laissez-la reposer
2 a 3 h atempérature ambiante puis placez-la 24 h au frais. Ou bien
laissez-la directement 50 a 84 h maximum au frais.

A savoir

La biga est un préferment sec que I'on peut faire reposer de plusieurs maniéres :
la plus commune est un repos de 18 h & 18 °C mais pour les adeptes des longs
temps de fermentation, la biga peut m@me reposer de 2 & 3 jours au réfrigérateur.
Vous trouverez ici une recette qui utilisera 50 % de biga : pour 1kg de farine,

on utilise 500 g pour réaliser la biga le premier jour, puis on compléte ensuite

la biga en préparant la péte avec les 500 g restants. Mais vous pouvez trés bien
faire des bigas de 30 % & 80 % qui sont d'ailleurs considérées comme les
meilleures | 'avantage de la 50 % est que c’est certainement la plus versatile,
on réalise la biga la veille mais on peut cuire les pizzas le jour du pétrissage

et la pate sera encore bonne le lendemain. Moins vous mettez de préferment
(une biga & 20 % par exemple), plus vous devrez attendre avant de vous en servir
(dans ce cas-l4, 24 h de repos seront nécessaires aprés pétrissage).

Dans le cas contraire, des bigas entre 75 et 100 % seront plus difficiles

a travailler le lendemain du pétrissage.
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Pate a pizza

express au robot

Vous décidez de faire une pizza sur un coup de téte et vous avez un robot ?
Pas de probléme ! Voici une recette de pate en moins de 3 heures.
Elle sera gustativement moins intéressante que les recettes
ou I'on prend son temps mais elle sera toujours cent fois meilleure

« 1kg de farine T45 ou T55
(voir p. 147)

+ 6gde levure de boulanger
ou 10 g de levure fraiche

+ 70 cl d’eau a température
ambiante

« 26 gdesel

+ 2cld’huile d’olive

+ Y2 cuil. a café de miel

Congeil du Chef

Attention, certains robots ménagers
peineront & pétrir 1 kg de farine,
n'hésitez pas a diviser cette recette
par deux.

que ce que vous pourrez acheter dans le commerce !

PREPARATION :20 MIN - REPOS : 2H30

1. Alaide d’un robot équipé d’un crochet, mélangez la farine avec
le miel et la levure ; pour la levure fraiche, vous pouvez simplement
I’effriter au moment de la placer dans le bol. Mettez en premiére
vitesse pendant 7 a 10 min en ajoutant progressivement 55 cl d’eau.
Une fois votre pate lisse et homogéne, incorporez le sel puis passez
la deuxiéme vitesse pendant 5 & 6 min en versant progressivement
les 15 cl d’eau restante. Terminez par un léger filet d’huile d’olive.
Tachez de finir ce pétrissage avec une pate aux alentours de 24 °C.

2. Une fois que votre pate ne colle plus au bol, c’est qu’elle est
préte ! Badigeonnez-vous légérement les mains d’un peu d’huile
d’olive puis sortez la pate du bol et fagonnez-la en une belle boule.
Si votre cuve est amovible, replacez la pate dedans et filmez-la.
Sinon, placez-la dans un cul-de-poule. Laissez reposer pendant
30 min a température ambiante.

2. Fagonnez ensuite vos patons. Dans les pizzerias, nous portion-
nons généralement a 280 g mais, pour la maison, 260 g seront
certainement suffisants.

“. Placez vos patons dans un bac propre équipé d’un couvercle
ou dans des Tupperwares®, ou bien encore a I'ancienne, sur une
planche en bois et recouvrez-les d’un torchon humide. Laissez
reposer pendant 2 h environ, les patons auront alors normalement
doublé de volume. Il ne reste plus qu’a les cuire !

LES PATES A PIZZA 21
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Pate a pizza

express a la main

Vous avez envie de faire des pizzas rapidement et vous n'avez pas de matériel ?
Pas de soucis : on part sur une péte en 3 heures seulement. Le plus de cette recette,
c’est que vous n’aurez méme pas besoin de vous fatiguer & pétrir la péte...

Iei, nous allons simplement laisser le gluten faire tout le travail !

Bien sdr, le plus important pour faire de bonnes pizzas, c’est de laisser un temps
de repos suffisant, j’espére donc que, la prochaine fois, vous choisirez de tester une autre recette !

« 1kg de farine T45 ou T55
(voir p. 147)

+ 7 g de levure de boulanger
ou 12 g de levure fraiche

+ 65cld’eau a température
ambiante (ou fraiche s'il fait
plus de 25 °C)

« 26gdesel
+ 2cld’huile d'olive

20 LES PATES A PIZZA

PREPARATION :10 MIN - REPOS : 3H

1. Versez toute I'eau dans un grand saladier, dissolvez la levure a la
main, incorporez ensuite toute la farine, ajoutez le sel puis, a I'aide
d’une cuillére en bois ou d’une bonne maryse, mélangez le tout
jusqu’a ce qu'il n’y ait plus de résidus de farine. Quand la pate est
bien homogéne, couvrez-la et laissez-la reposer pendant 30 min.

2. Faites ensuite une série de rabats ; mouillez-vous légérement les
mains pour éviter que la pate ne vous colle aux doigts puis, d’une
main, tirez la pate c6té nord et repliez cette partie au centre de la
pate en appuyant légérement. Répétez cette opération coté est,
sud et ouest. Ce faisant, votre pate devrait gagner en résistance et
ressembler davantage & une boule. Vous pouvez éventuellement
ensuite la lisser sur votre plan de travail pour en faire une belle
boule avant de la replacer dans le bol pour un second temps de
repos de 30 min & couvert.

“. Cette fois, badigeonnez-vous légérement les mains d’huile
d’olive et placez votre pate sur une surface propre. A I'aide d’un
coupe-pate, séparez en portions égales et tachez de redonner
un peu de force a vos patons en les faisant gentiment rouler sur
votre plan de travail. Attention, essayez de garder toujours le c6té
brillant au-dessus et le c6té collant au contact du plan de travail.
Dans les pizzerias, nous portionnons généralement 4 280 g mais,
pour la maison, 260 g seront certainement suffisants. Si vos patons
étaient encore collants une fois portionnés, n’hésitez pas a laisser
30 min de pause supplémentaire avant de leur redonner un peu
de force.

“. Placez vos patons dans un bac propre équipé d’un couvercle
ou dans des Tupperwares®, ou bien encore a I'ancienne, sur une
planche en bois et recouvrez-les d’un torchon humide. Laissez
reposer pendant 2 h environ, les patons auront alors normalement
doublé de volume. Il ne reste plus qu’a les cuire !
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La pate a pizza
traditionnelle

Donnez-vous la peine de faire cette recette.
Il faut certes attendre un peu mais vous serez récompensé par le goQt !

Avoir une farine de qualité est important, mais ce qui fera une bonne
recette sera surtout la fagon de faire plutdt que les ingrédients.

« 1kg de farine T45 ou T55
(voir p. 147)

+ 2gde levure de boulanger
ou 3 g de levure fraiche

+ 65cl d’eau a température
ambiante

+ 26 gdesel

+ 2cld’huile d'olive

Consell du Chef

Attention, certains robots ménagers
peineront & pétrir 1 kg de farine,
n'hésitez pas & diviser cette recette
par deux.

Variante

PREPARATION: 20 MIN - REPOS : 30 MIN - REFRIGERATION : 24 A 96 H

1. Dans un robot équipé d’un crochet, mélangez la farine et la levure.
Pour la levure fraiche, vous pouvez simplement I'effriter au moment
de la placer dans le bol. Mixez en premiére vitesse pendant 7 4 10 min
en versant progressivement 55 cl d’eau. Une fois votre pate lisse et
homogeéne, incorporez le sel puis passez la deuxiéme vitesse pendant
5 a6 min en versant progressivement les 10 cl d’eau restante. Terminez
par un léger filet d’huile d’olive. Tachez de finir ce pétrissage avec une
pate aux alentours de 24 °C.

2. Une fois que votre pate ne colle plus au bol, c’est qu’elle est préte !
Badigeonnez-vous légérement les mains d’un peu d’huile d’olive puis
sortez la pate du bol et fagonnez-la en une belle boule. Si votre cuve
est amovible, replacez la pate dedans et filmez-la. Sinon, placez-la
dans un cul-de-poule. Laissez reposer pendant 30 min a température
ambiante.

“. Fagonnez ensuite vos patons. Dans les pizzerias, nous portionnons
généralement 4 280 g mais, pour la maison, 260 g seront certainement
suffisants.

. Placez vos patons dans un bac propre équipé d’'un couvercle ou dans
des Tupperwares®. Laissez reposer 24 h au réfrigérateur, idéalement
48h. Pour les plus hardis, 72 4 96 h maximum.

. Sortez votre pate 1a 2 h avant utilisation. Plus votre pate aura passé
de temps au réfrigérateur, moins il faudra la faire revenir & température.

Vous n'avez pas de robot ? Ce n'est pas bien grave, vous n’aurez pas besoin d’aller & |a salle de sport aujourd’hui !
Suivez les étapes de la mé&me mani&re. Pour ne pas trop vous salir les mains au début, commencez par mettre tous
vos ingrédients dans un saladier et mélangez-les & I'aide d’une cuillére en bois. Une fois la pate homogéne,
travaillez-la sur votre plan de travail. Si vous avez du mal & incorporer I'eau et & rendre votre péte lisse,

n'hésitez pas & laisser reposer la pate 10 min avant de reprendre le pétrissage.

Ou dirigez-vous sur la recette de la pate sans pétrissage en adaptant la levure (voir p. 20).

LES PATES A PIZZA 19
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&

VEGE

Marinara

UN CLASSIQUE
DES PLUS REDOUTABLES

A mon sens, la Marinara est peut-étre la pizza la plus compliquée & préparer.
Le dosage doit &tre extrémement bien maiftrisé : pas assez de sauce rendrait
|la péte trop séche, tandis qu’un excés empécherait la sauce d’adhérer
aprés cuisson - il faudrait alors la manger & la cuillére !

INGREDIENTS PREPARATION : 5 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

« 1péte a pizza de votre choix 1. Préchauffez votre four domestique a 250 °C (th. 8-9).
(voirp. 18)

« 3 tomates pelées San Marzano

+ 1gousse dail

+ 2 gd'origan séché 3. Pelez et coupez I'ail en lamelles trés fines.

« Tfilet d’huile d’olive

+ 3 feuilles de basilic (optionnel)

2. Ecrasez les tomates pelées & la main pour conserver toutes les
saveurs. Salez légérement le coulis obtenu.

4. Etalez la pate a pizza puis tapissez généreusement de sauce
tomate (presque le double de la quantité utilisée pour une pizza

2! classique).
5. Parsemez d’origan a volonté.
6. Dispersez I'ail de maniére irréguliére.
7. Arrosez d’un bon filet d’huile d'olive.
8. Enfournez pour 8 & 12 min (voirp. 16).
Variante

La vraie Marinara est sans basilic, mais il me semble
naturel d’en mettre. A vous de voir !

Pour plus de gourmandise et en restant dans le théme,
vous pouvez ajouter quelques tomates cerise réties
au four, cela fera toute la différence.
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VEGE

Marguerite

MAJESTUEUSEET
INCONTOURNABLE

Pour la premigre recette de ce livre, nous commengons par ma pizza préférée :
la Margherita. Sous son apparente simplicité, réaliser cette pizza n’est pas si simple !
On peut d’ailleurs juger une bonne pizzeria & la qualité de sa Margherita.

INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

2 tomates pelées,

variété San Marzano

85 g de mozzarella fior di latte
1filet d’huile d'olive

1pincée de sel

Quelques feuilles de basilic frais
Optionnel : une petite poignée
de parmesan rapé

Consells du Chef

La Margherita est une pizza classique
et épurée, ce qui oblige & sélectionner des
ingrédients de premier choix pour quelle
soit la plus savoureuse possible. La tomate
San Marzano, naturellement sucrée

et peu acide, est parfaite pour cette pizza.

Vous pourriez étre tenté de mettre plus de
mozzarella, mais attention & I'utiliser avec
parcimonie, car un excés noierait les saveurs.

La question du basilic avant ou aprés la cuisson
revient souvent. Sauf si vous avez un four qui
monte & 400 °C, il vaut mieux parsemer de
feuilles de basilic & la sortie du four.

Le saviez-vous ?

La création de cette pizza remonte
au i siécle. Le pizzaiolo Raffaele Esposito
crée, en I'honneur de la princesse Marguerite
de Savoie, une pizza aux couleurs de Iltalie :
Ia tomate pour le rouge, la mozzarella pour le
blanc et le basilic pour le vert ! La princesse
Iaime tellement quelle est ensuite baptisée
de son prénom : Margherita, en italien.

Nous rendons hommage  son nom

frangais dans ce livre !

26 LESINCONTOURNABLES

PREPARATION : 5 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Sivous utilisez de la mozzarella fraiche, coupez-la en batonnets
et laissez-la égoutter 1 h au réfrigérateur pour éviter 'excés d’eau
sur votre pizza.

2. Préchauffez le four a 250° C.

3. Ecrasez les tomates pelées a la main pour conserver toutes
les saveurs. Salez légérement le coulis obtenu.

4. Etalez la pate a pizza de votre choix et tapissez de coulis de
tomates écrasées. Répartissez ensuite la mozzarella de maniére
irréguliére par-dessus.

5. Ajoutez un filet d’huile d’olive. Vous pouvez également parsemer
une petite poignée de parmesan rapé pour ajouter une touche
contemporaine a la Marguerite.

6. Enfournez pour 8 min, en fonction de votre four (voirp.16).

7. Frictionnez les feuilles de basilic frais pour en faire ressortir les
ardbmes et disposez-les sur la pizza a la sortie du four.

Pour les plus gourmands, vous pouvez méme ajouter un dernier
petit filet d’huile d’olive avant de déguster.

Variante

Vous pouvez également utiliser de la mozzarella di Bufala
mais pensez & bien I'égoutter.
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Comment étaler une pizza

VOUS N’AUREZ PAS BESOIN DE ROULEAU ! ETALER LA PATE
N’EST PAS S| COMPLIQUE LORSQU’ON A LES BONNES ASTUCES...

On ne se sert pas du rouleau parce que celui-ci écra-
serait notre pate en chassant tous les gaz que nous
avons créés lors du procédé de fermentation.

Assurez-vous déja d’avoir une pate arrivée a matu-
ration et & une température aux alentours de 16 °C.

La technique la plus simple est de faire non pas
un tas de farine mais un tas de semola rimacinata
(semoule remoulue). L'intérét de ce produit est qu'il
présente la méme texture que la farine, a I'exception
de sa couleur un peu jaune. Or, & haute température,
la semola sera bien plus résistante que la farine quia
tendance a ternir et a laisser un goGt amer de bralé.

Vous trouverez ce produit plus facilement sur Inter-
net que dans les grandes surfaces mais il est vive-
ment recommandé, notamment si vous avez un four
professionnel ou semi-professionnel.

Faites donc un petit tas de semoule et posez déli-
catement votre paton dessus. Il est important ici
que le paton ne soit pas déformé, essayez de le
garder intégre et le plus rond possible. Parsemez-le
généreusement de semoule.

14 REUSSIR SA PATE A TOUS LES COUPS

Mettez vos doigts en croix et commencez I'étalage
en allant de bas en haut. Attention & ne pas y aller
avec le bout des doigts mais plutét avec le plat des
phalanges.

Tachez de ne pas étaler les bords de la pizza (la
future corniche) sur1 a 2 cm. Lobjectif est de pous-
ser tous les gaz vers votre corniche pour avoir plus
tard une belle croGte aérée.

Retournez une premiére fois votre pate et répétez
'opération une a deux fois jusqu'a ce que votre pate
fasse environ 20 cm.

Placez ensuite la pate sur le plat de votre main,
placez votre seconde main sous la pate et enlevez
I'excés de semoule en faisant gentiment tourner la
pate, la main droite venant prendre la place de la
main gauche. Grace a la gravité, vous finirez ainsi
rapidement |'étalage. Posez ensuite sur une surface
nette et soyez prét a garnir !

« Silapate serétracte quand vous 'étalez: c’est
qu’elle est peut-étre trop froide, trop jeune (le
repos n'a pas été suffisant), ou bien pas assez
hydratée.

« Silapate est trop molle et collante : c’est peut-
étre que la farine manque de force, que la pate
manque d’une série de rabats, que la pate est
trop hydratée ou bien que le paton est trop
chaud.
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Reussir
sa pate a tous
les coups
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10 NOTE AU LECTEUR

Note aux lecteurs

Ce livre contient des recettes originales spécialement congues pour pouvoir étre
réalisées a la maison. Plusieurs pizzas utilisent méme des produits identiques ! Lors
de vos soirées pizzas, vous allez donc pouvoir optimiser votre temps de préparation
et tester plusieurs recettes sans trop vous fatiguer.

Pour la plupart, ces recettes ont été sélectionnées parmiles préférées de mes clients
au fil des années. Mais, il y a également d’autres recettes qui proviennent de buzz sur
les réseaux. Ce qui est sr, c’est que je les approuve toutes, méme celle a I'ananas !

On ne devient pas pizzaiolo en un jour méme avec les bons outils. Afin d’arriver aux
résultats que vous verrez dans ce livre cela m’a pris des années de recherche, que ce
soit au niveau des compositions d’ingrédients ou, et surtout, au niveau du travail de la
pate. Ne soyez pas frustrés si votre pate ne correspond pas exactement a celle dans
ce livre ; c’est normal ! Nous n’avons pas le méme matériel et pas le méme nombre
de pizzas a notre actif ! Je vous garantis, qu’en suivant pas a pas les indications que
J’ai précieusement récoltées au cours de ces années de travail acharné, vous ferez
d’excellentes pizzas. Vous vous améliorerez a chaque tentative !

Je suis devenu pizzaiolo par hasard et je le suis resté par amour du métier. Lorsqu'on
pétrit la pate, on ne part de rien, seulement un peu d’eau, de farine, de sel et de
levure... Ensuite, les possibilités sont illimitées ! C’est la raison pour laquelle je ne
m’en suis jamais lassé.

Je vous remercie d’avoir acheté ce livre. Je n"aurais jamais cru, lorsque j'ai commencé
a faire mes créations au restaurant familial, le Nenni Ma Foi a Belfort, qu’un tel objet
soit un jour entre vos mains !

J'espére que vous prendrez plaisir a le lire et que vous ferez des pizzas plus belles
et savoureuses que jamais !

Il est maintenant I’heure de mettre la main a la pate...

Andiamo !

- Gabriel
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“Si le concept continue

a bien se développer,
peut-étre que vous verrez
un jour un Pizza Gabriel
pas loin de chez vous !”

Nous sommes en 2024 et un nouvel article fait
sensation. Il a pour titre « Le pizzaiolo au ard
de vues ». Il est vrai qu’au cumulé, mes vidéos
ont dépassé le milliard de vues. Je deviens, en
termes de statistiques, le pizzaiolo le plus suivi
de France et le troisieme au monde avec, au
total, plus d’un million d’abonnés sur toutes
les plateformes. Cette reconnaissance de mon
travail, par des personnes situées aux quatre
coins du monde, me donne un nouvel élan et
m’incite a aller toujours plus loin dans mes
créations.

Je crée alors une Masterclass en ligne pour que
les professionnels et les particuliers puissent
apprendre a faire les pizzas 4 ma fagon. Le
succes est tel que nous tournons I'année sui-
vante une nouvelle version a Naples avec les
pizzaiolos les plus emblématiques de notre
époque comme Gino Sorbillo, Vincenzo Capuano
et Errico Porzio !

En 2025, je regois, de la part de France Pizza, un
dipléme d’honneur pour le travail effectué dans
le monde de la pizza. C’est également I'année
ou j'ouvre la premiére pizzeria, éponyme a mes
réseaux sociaux : Pizza Gabriel, qui rencontre
dés son ouverture un grand succeés.

Actuellement, nous faisons face a deux ten-
dances fortes : d’'un c6té, ceux qui sont deve-
nus addicts a la junk food et consomment avec
déraison, et, d’un autre, ceux qui cherchent &
bien manger malgré une société ou les pro-
duits ultra transformés priment. C’est pour
cette raison que j’ai décidé d’ouvrir un local
a emporter, proposant des pizzas de qualité,
en ne travaillant qu’avec des produits frais et
faits maison. Si le concept continue a bien se
développer, peut-étre que vous verrez un jour
un Pizza Gabriel pas loin de chez vous!

LA BELLE HISTOIRE DE PIZZA GABRIEL 9
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“Travailler la péte, c’est travailler
avec un organisme vivant.”

Une chose me permet cependant de tenir et rend
les semaines moins longues : la pizza de la semaine !
En effet, impossible pour moi de faire les mémes
pizzas a I'infini | Chaque semaine, depuis l'ouverture
du restaurant, je crée une nouvelle recette éphémére.
Parfois au gré de mes envies, je change de recette
deux fois dans laméme semaine ! Et, lorsqu’un produit
me plait beaucoup, ou plait aux clients, je le cuisine
deux semaines d’affilée. Au printemps, par exemple,
jaime aller ramasser I'ail des ours, ou, en automne, les
champignons avec mon grand-pére. Au début, mes
créations sont assez simples, mais & mesure que mes
connaissances en cuisine s’étoffent, elles deviennent
de plus en plus originales... Si bien que cette pizza de
la semaine devient un jeu et cela attire rapidement
l'intérét des clients.

La cuisine est une chose, mais le plus gros travail
pour un pizzaiolo est la pate. Lorsqu’on en fait son
métier, on se rend véritablement compte a quel point
c’est complexe. D’abord, il faut réussir a toujours avoir
une pate identique alors que le flux de clients change
constamment. A cela, il faut ajouter la météo qui
change tout le temps... Cela devient vite un véritable
casse-téte!

Car, oui, travailler la pate, c’est travailler avec un orga-
nisme vivant. Arriver a étre en symbiose avec cet élé-
ment demande beaucoup de temps et de sensibilité.

Toujours en quéte de perfection, je tombe sur les
vidéos, sur Instagram, de Peppe Cutraro, Champion
du monde de la pizza. Je suis absolument bluffé par
le résultat qu'il obtient avec sa pate ! A 'occasion d'un
passage a Paris, je m'empresse d'aller golter sa pizza
afin de mesurer I'écart de niveau. J'y vais tout de méme
assez confiant, car cela fait déja 3 ans que je fais des
pizzas et nous sommes devenus |'une des pizzerias les
plus réputées de la région. Mais je prends une claque !
Je comprends alors que la marge de progression est
énorme. J'ai la chance de pouvoir le rencontrer afin
de le féliciter et de lui montrer un peu mon travail,
ce a quoi il répond : « C’est bien ce que tu fais mais
pourquoi tu ne fais pas de la Napolitaine ? »

8 LABELLE HISTOIRE DE PIZZA GABRIEL

N’ayant pas réellement été formé, je ne connaissais
pas les différents types de pizzas ! Alors une fois rentré
a Belfort, la premiére chose que je fais est de tester
une pate Napolitaine. Les échecs sont nombreux, mais
j'apprends de chaque erreur...

Au restaurant, je rencontre Allison, la femme a qui
ce livre est dédié, car, en plus d’étre devenue ma
compagne, c’est elle qui me pousse a me mettre sur
les réseaux. Elle est certaine que mes pizzas feront le
buzz parce qu’elles sont trés originales ! Récalcitrant
de prime abord, car je n'aime pas beaucoup ces plate-
formes, je décide tout de méme de tenter I'expérience
avec un compte TikTok, en mars 2023. Je le nomme
Pizza Gabriel, car je trouve que mon troisiéme prénom
sonne davantage italien.

Je teste plusieurs types de formats, scrupuleusement
postés chaque mardi, jeudi et samedi a 17 h, sans
jamais y déroger. Au bout d’un mois, une premiére
vidéo fait le buzz et atteint 4 millions de vues ! C’est la
folie ! Passage a la radio locale, article dans le journal et
surtout... afflux de nouveaux clients. Les mois passent,
les buzz continuent et cette nouvelle visibilité attire
du monde, dont des pizzaiolos ! Pour la premiére fois
depuis quatre ans de fidéle service, je peux enfin passer
mon tablier ! Je reste tout de méme présent pour
cogérer le restaurant, maintenir le niveau de qualité
et surtout continuer mes créations hebdomadaires.

Je suis enfin plus libre de mes mouvements, et, grace
aux réseaux, on me demande de former des pizzaiolos
partout dans le monde. Je voyage en France, en Alle-
magne, en République tchéque et méme au fin fond
du Canada. Je réalise également des pizzas avec des
personnalités que je n’aurais jamais pu rencontrer
sans cela : Guy Savoy, M. Pokora, Hervé Cuisine, Luana
Belmondo ainsi que de célébres pizzaiolos comme
Marco Fuso, Vincenzo Abatte et méme le fameux
Peppe Cutraro !





OEBPS/Images/Page_00011.jpg





OEBPS/Images/Page_00019.jpg
REUSSIR SA PATE A TOUS LES COUPS 15






OEBPS/Images/Page_00021.jpg
POUR CEUX QUI ONT UN FOUR
ELECTRIQUE, UNE SEULE
RECOMMANDATION :

AVOIR UNE PATE BIEN HYDRATEE.

Enrevanche, pour les fours a flamme, que ce soit
a bois ou au gaz, deux régles sont importantes :
ne collez jamais votre pizza a la flamme et assu-
rez-vous que la flamme caresse la voGte du four.
C’est la que vous aurez les plus belles cuissons.

« Sivotre pizza met plus de 2 min a cuire,
n’hésitez pas a augmenter légérement la
température du four (objectif 90 sec).

« Si, une fois cuite, le dessous de la pizza est
tout blanc, c’est que votre sole n’était pas
assez chaude.

« Si, une fois cuite, le dessous de la pizza est
tout noir, c’est que votre sole était trop
chaude, ou que votre pate était trop froide,
ou bien qu'il y avait trop de farine ou encore
qu’il y avait beaucoup d’ingrédients trés
humides sur la pate (dans ces cas-13, il faut
vraiment dresser rapidement la pizza avant
cuisson).

REUSSIR SA PATE A TOUS LES COUPS 17
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Comment cuire une pizza

NE SOYEZ PAS FRUSTRE SI LA PATE DE VOS PIZZAS NE RESSEMBLE
PAS AUX PHOTOS QUE VOUS VOYEZ DANS CE LIVRE, NOUS N’AVONS

CERTAINEMENT PAS LE MEME MATERIEL !

DANS UN FOUR DOMESTIQUE
1. Utilisez une pierre réfractaire

Je vous conseille de ne faire qu'un achat (et ce serale
seul !) car celui-ci fera toute la différence. On trouve
des pierres réfractaires de qualité diverse entre 10 et
40 €. Cet objet peu encombrant vous fera véritable-
ment gagner en qualité. Vous ne le regretterez pas et
il peut méme s’avérer utile pour d'autres utilisations
comme des tartes flambées ou tout simplement du
pain maison !

2. Comment cuire dans un four domestique ?

Pour simplifier la lecture des recettes du livre, nous
faisons comme si la cuisson se passait en une étape
comme c’est le cas de maniére classique. Mais si vous
prenez la peine de faire ce qui est détaillé ici, vos pizzas
ne seront ni gorgées d’eau, ni séches, ni difficilement
cuites au centre.

Premiérement, préchauffez votre four au maximum de
sa puissance en chaleur tournante, en général 250 °C
(th. 8-9) avec la pierre réfractaire & mi-hauteur.

Une fois le four bien chaud, étalez votre péate a pizza
et tapissez d’une petite dose de sauce.

Faites glisser votre pizza sur une pelle a pizza, ou bien a
Paide d’un autre ustensile comme une grande planche
adécouper, puis déposez-la sur votre pierre réfractaire
(attention & ne pas vous briler).

Précuisez maintenant cette base pendant environ
4 a 6 min en fonction de la puissance de votre four
puis sortez-la.

Garnissez ensuite avec une éventuelle seconde dose
de sauce, votre mozzarella et le reste des ingrédients,
puis enfournez de nouveau, toujours avec le four au
maximum mais cette fois en mode grill. Laissez cuire
4 a 6 min, en fonction de la puissance de votre four.

16 REUSSIR SA PATE A TOUS LES COUPS

Sortez votre pizza, laissez-la reposer 30 s avant de la
découper et dégustez-la!

DANS UN FOUR SEMI-PROFESSIONNEL
OU PROFESSIONNEL

Vous étes pizzaiolo ou grand amateur de pizza ! Voici
quelques astuces...

Premiérement, au moment ol vous étalez votre pizza,
soyez s(r d’avoir tous vos ingrédients préparés a
proximité. Dés que vous commencez I'étalage de la
pate, celle-ci aura une durée de vie limitée : plus le
temps passe et plus elle risque de coller a votre plan
de travail.

Il faut donc étaler puis garnir rapidement. Faites
ensuite glisser la pizza sur votre pelle bien séche (vous
pouvez éventuellement la saupoudrer d'un peu de
farine ou de semola mais avec modération car cela
pourrait rendre le dessous de la pizza noir par la suite).
Enfournez en donnant de petits coups secs. Surveillez
votre pizza en direct et tournez-la en gardant toujours
le coté le plus cuit vers vous.

En fonction de la pate que vous choisissez de faire,
vous la cuirez a une température différente :

« Pour une pate contemporaine indirecte de type
biga, il est conseillé de cuire entre 350 et 450 °C
maximum. Surveillez toujours le dessous de la
pizza, on doit avoir une légére coloration mais,
lorsque celle-ci devient marquée, il faut impéra-
tivement finir la cuisson sur la pelle & pizza pour
empécher le dessous de continuer de cuire.

« Sivous partez sur une pate classique, avec un bon
temps de fermentation de 48 h par exemple, vous
pourrez explorer des températures plus élevées,
de 400 & 500 °C pour les plus hardis !
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SUCREE

Churros

al nocciolata

COMMENT FINIR EN BEAUTE UNE SOIREE PIZZA
SICEN'EST AVEC UNE PIZZA SUCREE ?

Jallais partir sur la version classique de la pizza au Nocciolata,
mais lors du shooting de ce livre, les photographes ont eu I'excellente idée
de la décliner en churros ! C’était encore plus convivial !

INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

- Pate a tartiner (Nocciolata
ou autres, voir conseils)

Optionnel :

« Sucre glace

Conseil du Chef

Je vous recommande de ne pas opter
pour des produits contenant de Ihuile
de palme mais plutét des pates bien
riches en cacao et en noisette.

Si vous avez consommé des pizzas salées
juste avant, je vous conseille, comme
pour toutes les pizzas sucrées, d'opter
pour une recette de pate avec un bon
temps de fermentation pour un résultat
plus léger (voir recette p. 22).

Variante

PREPARATION : 15 MIN - CUISSON: 2 A 3 MIN

1. Pour cuire les churros, optez, soit pour une cuisson au four a
haute température entre 350 et 450 °C pendant 60 a 70 s, soit
pour une cuisson friture dans de I'huile 2 190 °C pendant 2 & 3 min.

2. Etalez la pate de maniére uniforme sans faire de corniche et ne
I’étirez pas totalement : pour un paton de 260 g, visez un diamétre
de 24 cm environ. A 'aide d’une roulette, réalisez des fins batonnets
aussi larges que longs.

3. Enfournez ou faites frire. Cette recette cuit a peine moins long-
temps qu’une pizza classique, la coloration doit étre bien plus
blanche.

4. Apreés cuisson, laissez refroidir un peu avant de tremper dans
de la pate a tartiner.

5. Sivous voulez masquer le sel présent dans la pate et ajouter un
peu d’esthétique, saupoudrez de sucre glace.

Au méme titre que la pizza fritta et les véritables

churros, je suis sQr qu’en faisant frire la pate,

c’est encore plus gourmand !
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Via

TERRE

Calzone

ENITALIEN CALZONE VEUT DIRE CHAUSSON.

Et ce chausson nécessite d’avoir un certain coup de main, surtout au niveau
de la cuisson, car il faut réussir  le cuire aussi bien & I'extérieur qu'a I'intérieur !
Quand j'étais enfant c’était ma pizza préférée lorsque j'allais manger

INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

« 75 g de mozzarella fior di latte

+ 2 tomates pelées

+ 4 champignons de Paris

+ 1belle tranche de jambon blanc

+ Teeuf

+ 1filet d’huile d’olive

» Sel

Conseil du Chef

Essayez de réaliser quelques recettes
de pizzas classiques avant de tenter
celle-ci, la réussir est loin d’étre facile...

Variante

Il existe plein de variantes & la calzone
comme celles fourrées & la ricotta

ou méme une version frite comme

& Naples. La recette ici présente

est la plus populaire en France.

42 LES INCONTOURNABLES

a la pizzeria ou travaillait mon pére...

PREPARATION : 5 MIN - CUISSON : 12 A 16 MIN ENVIRON

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter 'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour un four domestique, préchauffez-le au maximum en chaleur
tournante ; pour les fours semi ou professionnels, la calzone est diffi-
cile a cuire au-dela de 400 °C : si possible, visez 350 °C et 320 °C pour
ceux ayant peu de hauteur. Pensez a faire un petit trou au centre afin
d’éviter qu’elle ne gonfle.

3. Ecrasez les tomates pelées a la main pour conserver toutes les
saveurs. Salez légérement le coulis obtenu.

4. Frottez les champignons avec un papier absorbant mais ne les
lavez surtout pas a I'eau. Emincez-les en fines lamelles.

5. Etalez la pate & pizza sans faire de corniche, la pate doit étre étalée
de la maniére plus uniforme possible. Tachez de faire un rond plutét
ovale et ne mettez les ingrédients que sur une moitié dans la largeur.

6. Répartissez la mozzarella. Déchirez & la main la tranche de jambon
et disposez les morceaux sur le dessus. Faites couler a la cuillére la
sauce tomate par-dessus le jambon en faisant attention a ce que ¢a
ne coule pas de la pate. Ajoutez ensuite les champignons en faisant
un nid pour que I'ceuf puisse tenir au centre, versez un filet d’huile
d’olive sur les champignons ainsi que sur le blanc de I'ceuf pour aider
ala cuisson.

7. Refermez la calzone hermétiquement, appliquez un peu de sauce
tomate sur le dessus et enfournez : pour les fours domestiques,
la cuisson sera trés variable et pourra s’étendre a 15 min voire davan-
tage pour ceux peu puissants... Pour les fours semi ou professionnels,
vous allez devoir la cuire en deux temps. Posez-la a I'endroit de votre
four ol la chaleur est la plus uniforme jusqu’a ce que la pizza gonfle,
effectuez une rotation d’un demi-tour, puis finissez de la cuire vers
la bouche du four et pas au contact de la sole mais sur la pelle a
défourner afin de ne pas briler le dessous.
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TERRE

Capricciosa

LA CAPRICIEUSE!

Ce grand classique porte bien son nom car,

en Italie, sa recette change souvent d’une région & 'autre !

INGREDIENTS

« 1péte a pizza de votre choix
(voirp. 18)

80 g de mozzarella fior di latte
Cceur d'artichaut frais

ou surgelé (optionnel)

3 champignons de Paris

2 tomates pelées

1belle tranche de jambon blanc
7 olives noires

Quelques feuilles de basilic
1filet d’huile d’olive

« Sel

Congeil du Chef

Cette pizza peu & mon sens se passer de
Partichaut surtout si vous n'avez & votre
disposition que des cceurs d'artichauts
en boite. Le godt de la saumure devient
dominant et nuit aux autres saveurs.

Des surgelés de bonne qualité peuvent en
revanche mieux faire I'affaire si vous n’étes
pas motivés pour préparer 'artichaut.

Variantes

PREPARATION: 20 A 45 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter 'excés d’eau sur votre pizza.

2. Sivous utilisez des artichauts frais, commencez par casser le
pied pour enlever une partie des fibres et attendrir le coeur. Ensuite,
tournez et parez I'artichaut (défaites, a I'aide d’un couteau, une a
une les feuilles jusqu’a arriver au coeur). Enlevez le foin. Cuisez le
coeur dans une eau frémissante légérement citronnée pendant
une vingtaine de minutes. Sortez de I'eau, laissez refroidir avant
de couper quelques lamelles. Salez-les et poivrez-les.

3. Frottez les champignons avec un papier absorbant mais ne les
lavez surtout pas a I'eau. Emincez-les en fines lamelles.

4. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

5. Ecrasez les tomates pelées a la main pour conserver toutes les
saveurs. Salez légérement le coulis obtenu.

6. Etalez la pate a pizza et tapissez-la de sauce tomate.

7. Répartissez la mozzarella de maniére irréguliére par-dessus.
Déchirez a la main la tranche de jambon et disposez les morceaux
sur le dessus, ajoutez I'artichaut, les champignons de Paris crus,
les olives et quelques feuilles de basilic puis arrosez le tout d’huile
d'olive.

8. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

Vous pouvez utiliser du jambon blanc fumé, ce petit twist est aussi trés sympathique.

Quant aux olives, faites-vous plaisir, la kalamata sera un peu trop grosse
mais des taggiasche seront trés gourmandes, tout comme les olives noires de Gaeta.
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Pizza

Tiramisu

LE COMBO ULTIME ENTRE DEUX DES METS ITALIENS

+ Poche a douille
- Batteur

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

3 ceufs

250 g de mascarpone

50 g de sucre

10 g de sucre vanillé

1café allongé

1cl d’amaretto ou de marsala
4 savoiardi ou biscuits cuillére
» Cacaoamer

Consells du Chef

Le mieux pour cette pizza est d'avoir
anticipé votre appareil a tiramisu
24248 henavance.

Si toutefois vous le préparez dans
I'urgence et que vous souhaitez que votre
appareil tienne, passez-vous des blancs
d'ceufs et montez 15 cl de créme au

batteur électrique et incorporez-la a votre

préparation.

Si vous avez consommé des pizzas salées
juste avant, je vous conseille comme
pour toutes les pizzas sucrées, d'opter
pour une recette de pate avec un bon
temps de fermentation pour un résultat
plus léger (p. 22).

132 LES HIVERNALES

LES PLUS PRISES AU MONDE !

PREPARATION : 40 MIN - REPOS : 3 A 48 H

1. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique & 250 °C
(th.8-9).

2. Cassez les ceufs en séparant les blancs des jaunes. Fouettez
les jaunes avec les sucres. Incorporez le mascarpone et fouettez
Jjusqu’a ce qu’il n’y ait plus aucun morceau de mascarpone. Dans
un autre récipient battez les blancs en neige, puis incorporez-les
progressivement a votre appareil a I'aide d’'une maryse en tachant
de ne pas casser les blancs.

3. Pour une belle présentation, réservez votre appareil dans une
poche a douille. Puis, placez au frais pour 3h minimum, idéalement
pour 24 a 48 h.

4. Etalez la pate a pizza en effectuant une plus légére corniche
que pour vos pizzas classiques ; ne I'étirez pas totalement : pour
un paton de 260 g, visez un diamétre de 25 cm environ.

5. Faites quelques trous dans la pate a I'aide d’une fourchette
puis enfournez pour 7 a 9 min, légérement moins longtemps que
pour une pizza classique. Dans un four domestique, vous pouvez
méme découper un disque d’aluminium pour tapisser le fond de
votre pizza, pour un résultat plus moelleux. Dans un four a haute
température, placez quelques glagons au centre de la pate.

6. Laissez refroidir un instant. Préparez un café allongé avec un
trait de marsala, trempez trés brigvement vos biscuits dans le café
alcoolisé puis disposez sur la pizza. Ajoutez ensuite votre appareil
a tiramisu de maniére réguliére. Couvrez de cacao et dégustez.

Variante

Incorporez du cacao (20 g de cacao pour 250 g de farine)
lors de la préparation de votre péte : effet visuel garanti!
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TERRE MER

Sylvestre

- 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

70 g de mozzarella fior di latte
2 oignon

3 framboises fraiches ou
surgelées

1trait de vinaigre (idéalement
de framboise)

1 cuil. a café sucre roux

7 petites tranches de spinata
(ou salami piquant)

70 g de noix de Saint-Jacques
ou noix de pétoncle

1poignée de roquette

20 g de créme fraiche

Huile d’olive

Sel, poivre du moulin

Conselil du Chef

Prenez le temps de bien faire confire
I'oignon pour obtenir un goat trés riche
et une texture fondante.

Variante

On termine I'année en beauté
avec une création bien chic et gourmande.

PREPARATION : 30 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

3. Pelez et émincez finement le demi-oignon, faites chauffer un peu
d’huile d’olive dans une poéle, ajoutez I'oignon et 3 framboises. Une
fois que le tout commence a suer, déglacez au vinaigre, ajoutez le
sucre roux et laissez confire a feu doux 15 min. Assaisonnez de sel
et poivre puis réservez.

4. Coupez finement la spinata si ce n’est pas déja fait.

5. Enlevez la membrane des fruits de mer et rincez-les. N’hésitez
pas a les couper en deux si besoin.

6. Lavez la roquette (méme si votre roquette en sachet est déja
lavée), notamment parce que I’humidité lui fera bien mieux sup-
porter la chaleur de la pizza.

7. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de créme, répartissez dessus
la mozzarella, I'oignon, la spinata et les Saint-Jacques.

8. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

9. Avant de servir, ajoutez quelques feuilles de roquette ainsi qu’un
tour de moulin a poivre.

Si vous ne trouvez pas de spinata, un bon chorizo
ibérique fera I’affaire, ou encore mieux mais difficile

atrouver, de la nduja!
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TERRE

Natale

ET POURQUOI PAS UNE SOIREE PIZZA POUR NOEL?

INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

75 g de mozzarella fior di latte
3 champignons de Paris
1brin de persil (optionnel)
10 g de noisettes

1 cuil. & soupe de confiture
de figues

2 cuil. a soupe de créme

30 g de foie gras

Huile d’olive

Sel, poivre du moulin
Ciboulette

Consell du Chef

Si vous étes sensible & la cause animale,
de trés belles alternatives existent :

les faux-gras ! Certains ne sont pas
excellents mais d’autres sont vraiment
bluffants et valent le coup de les essayer.

Variantes

PREPARATION : 20 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique four a
250 °C (th. 8-9).

3. Frottez les champignons avec un papier absorbant mais ne
les lavez surtout pas & I'eau. Emincez-les en fines lamelles. Faites
chauffer de I'huile d’olive dans une poéle et, sur feu vif, faites sau-
ter vos champignons 2 & 3 min. Salez, poivrez et réservez. Ajoutez
éventuellement un peu de persil.

4. Salez les noisettes puis passez-les brievement au four pour les
torréfier.

5. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de créme, répartissez la moz-
zarella de maniére irréguliére et ajoutez les champignons.

6. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

7. Avant de servir, dispersez quelques morceaux grossiers de foie
gras, ajoutez quelques pointes de confiture de figue, les noisettes
torréfiées, la ciboulette et réhaussez de poivre.

Si vous réalisez votre confiture de figues maison, lavez et équeutez les fruits,
coupez-les en quartiers et placez-les dans une casserole avec du sucre

(350 g de sucre pour 1 kg de fruits), ajoutez éventuellement I'écorce

d'un citron vert et chauffez & feu doux pendant 30 min en remuant

de temps en temps. Mixez pour un résultat plus lisse.

Vous pouvez aussi opter pour des figues fraiches ou réties.
Et troquez les champignons de Paris contre des shiitakes !
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TERRE

Pizza Colada

BON, ONDIRAIT QUE LA FIN DE CE LIVRE APPROCHE, N'EST-CE PAS ?
CETTERECETTE N'EST POURTANT PAS DU TOUT UNE BLAGUE.
ILY ABELET BIEN DE LANANAS SUR CETTE PIZZA.

Je pense que tout produit, s'il est bien travaillé, peut avoir sa place sur une pizza.
La polémique autour de I'ananas vient de |a pizza hawaienne avec base tomate, jambon,
mozzarella, et ananas (souvent en sirop). En effet, cet accord n’est peut-étre
pas le meilleur mais j'espére que vous saurez apprécier le mien inspiré de la pifia colada,
vous retrouverez la coco, le rhum et I'ananas du cocktail sur votre pizza !

+ Mandoline
+ Chalumeau (idéalement)

INGREDIENTS

« 1péte a pizza de votre choix
(voir p. 18)

75 g de mozzarella fior di latte
60 g de poulet

2 oignon rouge

30g d’ananas

2 cuil. 4 café de créeme de coco
10 g de copeaux de coco
2clderhum

Huile d’olive

Sel, poivre du moulin

Congeil du Chef

Sélectionnez un ananas bien mar mais,
si vous vous retrouvez avec un fruit

sans goit, plutét que de e consommer

en carpaccio, faites-en des cubes & poéler
dans un peu de beurre, caramélisez-les
dans du sucre roux, puis flambez-les

au rhum directement dans la poéle.

Variante

Pour un peu de croquant, ajoutez
quelques noix de cajou torréfiées.
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PREPARATION : 25 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter 'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

3. Emincez le poulet en morceaux moyens et débarrassez-les
d’éventuelles parties ingrates. Dans une huile chaude, poélez votre
poulet, mais ne poursuivez pas trop la cuisson car le poulet va
ensuite cuire au four sur la pizza.

4. Epluchez et émincez finement le demi-oignon. Faites chauffer
un peu d’huile d’olive dans une poéle, puis faites-le suer quelques
minutes avant d’ajouter un peu de sel et de poivre. Réservez I'oi-
gnon dans un récipient.

5. Retirez au couteau la peau de I'ananas puis tranchez-le, a la
mandoline, afin d’obtenir un beau carpaccio d’ananas. Réservez.

6. Etalez la pate & pizza. Tapissez-la de créme de coco, dispersez
la mozzarella de maniére irréguliére, ajoutez le poulet et I'oignon.

7. Enfournez pour 8 & 12 min (voir p. 16).

8. Avant de servir, badigeonnez la corniche d’huile d’olive et dis-
persez des copeaux de coco puis disposez au centre vos tranches
d’ananas en chiffonnade. Pour la touche finale, faites chauffer un
peu de rhum, versez-le sur I'ananas et, a I'aide d’un chalumeau,
faites flamber : I'ananas va caraméliser et quel parfum!
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TERRE

istacchio lovers

LEBANGER MODERNE

La mode de la pistache a la vie dure et, si vous &tes amateur,

+ Mixeur (robot ou plongeant)

« 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

+ 2cuil. a soupe de pesto
(voir ci-dessous)

« 1citron jaune non traité

« 70 g de mozzarella fior di latte

+ 3a4fines tranches de
mortadelle & la pistache

+ 1burrata

- Pistaches concassées

Pour le pesto (pour 4 personnes) :

+ 30 g de basilic frais
+ 30 g de pistaches concassées
ou en poudre

+ 40 g de grana padano

« 20 g d’huile d’olive

+ Fleur de sel, poivre noir
du moulin

- 1glagon

Conseils du Chef

Certains voudront se passer du citron mais

allez-y sans crainte, ce twist apporte une
réelle fraicheur et calme le gras du pesto.

Les quantités de ce pesto sont
pour 4 pizzas environ. S'il vous en reste,
n'hésitez pas & le congeler dans un bac
a glagons. Il est trés pratique de s'en
resservir toute Pannée pour agrémenter
vos plats.
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vous étes clairement & la bonne page !

PREPARATION : 20 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th. 8-9).

3. Préparez le pesto : rincez les feuilles du basilic (réservez-en
quelques-unes pour la pizza) et placez-les dans le bol de votre
mixeur. Ajoutez d’un coup tous les ingrédients : les pistaches, le
grana padano (ou du parmesan), I’huile d'olive, ainsi qu’un glagon
pour éviter que le pesto ne chauffe, cela contribue également a
le garder bien vert. Mixez le tout puis ajoutez progressivement
un peu d'eau fraiche jusqu’a obtenir une texture de sauce assez
liquide qui s’étalera bien sur la pizza ; salez et poivrez.

4. Rincez bien votre citron jaune

5. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de pesto. Répartissez la moz-
zarella de maniére irréguliére par-dessus.

6. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

7. Avant de servir, disposez votre mortadelle en chiffonnade, ins-
tallez votre burrata au centre, répartissez les éclats de pistaches
et, pour la touche de fraicheur, zestez le citron jaune & I'aide d’une
rape en faisant attention de ne pas dépasser I'écorce car la partie
blanche du citron (I'albédo) est trés amer. Ajoutez enfin les feuilles
de basilic réservées.

Variante

Ce pesto pur pistache peut-&tre relativement onéreux : vous pouvez,
si vous souhaitez, diminuer les coQts en faisant moitié pistaches
et moitié amandes, cela fonctionne aussi trés bien |
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VEGE

Aspargus

VOICIMAINTENANT LA PREMIERE CREATION DE CE LIVRE

Cette pizza me rend trés nostalgique car je I'ai servie pour la premiére fois en 2021.
A cette époque notre réputation était encore & faire et ils étaient nombreux & &tre sceptiques
& I'idée de consommer des fruits sur une pizza. Le succés de celle-ci fut tel que,
par la suite, j'ai bien davantage laissé libre cours & ma créativité.

INGREDIENTS

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

70 g de mozzarella fior di latte
8 mini-asperges vertes ou

2 grandes

1quinzaine de graines de
grenade

Jus de citron (optionnel)

2 cuil. & soupe de créme fraiche
Tburrata fumée

20 g de pistaches concassées
1pincée de piment d’Espelette
Huile d’olive

Sel, fleur de sel, poivre noir du
moulin

Consell du Chef

Jaime particuliérement quand les
asperges sont encore & peine croquantes :
si vous aimez cela aussi, tdchez de ne pas
trop les cuire. Les micro-vertes donnent
vraiment le meilleur visuel pour cette
pizza mais gustativement les blanches
fonctionnent tout aussi bien.

Derniére chose, attendez la saison

des asperges frangaises. Celles

d'Alsace sont les meilleures !

Variante

PREPARATION : 20 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Faites chauffer une casserole d’eau salée, taillez les queues des
asperges pour éliminer les parties trop fibreuses, puis épluchez-les
légérement pour un résultat plus tendre. Plongez-les dans 'eau
pendant une douzaine de minutes. Vous pouvez aussi opter pour
une cuisson a la vapeur.

3. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th. 8-9).

4. Placez les graines de grenade dans un récipient avec un filet
d’huile d’olive et un trait de jus de citron si vous le souhaitez.

5. Une fois les asperges cuites, plongez-les éventuellement dans
de I'eau froide pour qu’elles gardent une belle couleur, laissez-les
sécher, coupez-les ensuite dans la longueur pour qu’elles ne soient
pas disproportionnément grosses par rapport a la pizza. Assai-
sonnez d’une pincée de fleur de sel, de poivre noir fraichement
moulu, ainsi que d’une pincée de piment d’Espelette.

6. Etalez la pate & pizza. Tapissez-la de créme fraiche, répartissez
la mozzarella de maniére irréguliére par-dessus puis ajoutez les
asperges refroidies.

7. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

8. Aprés la cuisson, posez votre burrata fumée au centre, disper-
sez la grenade ainsi que les pistaches concassées et dégustez.

Vous ne trouvez pas de burrata fumée ? Pas grave, faites-la vous-mé&me, c’est tout simple : égouttez une burrata
classique sur du papier absorbant jusqu’a ce qu’elle soit complétement séche. Placez dans le fond d’une marmite
quelques herbes sdches comme du romarin ou du thym et placez sur une grille, ou autre ustensile, la burrata
au-dessus des herbes. Allumez les herbes & I'aide d'un briquet ou d'un chalumeau, refermez le couvercle

et laissez fumer pendant une vingtaine de minutes. Vous verrez, c’est bluffant |
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Fruits de mer

LE PLAISIR A LETAT PUR

Une pizza délicieuse si les ingrédients sont frais et de saison !
Si ce n’est pas possible, pensez & les sortir du congélateur la veille, en les plagant
au réfrigérateur, et séchez-les avec un peu de papier absorbant avant de les utiliser.

INGREDIENTS

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

4 crevettes moyennes crues
8 moules mariniéres

4 encornets

1gousse dail

Quelques brins de persil frais
2 tomates pelées

Huile d’olive

Sel, poivre noir du moulin

Optionnel :

« 70 g de mozzarella
« Basilic ou persil frais, pour
servir

Variantes

PREPARATION: 15 MIN - MARINADE : [H - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Décortiquez les crevettes crues (les vraies crevettes crues sont
grises et non roses). A I'aide d’un couteau, faites une incision sur le
dos afin de retirer l'intestin.

2. Préparez vos moules comme indiqué sur votre paquet ou achetez
des moules déja cuites et décortiquées. Procédez de méme pour
les encornets.

3. Emincez finement la gousse dail et le persil.

4. Placez vos fruits de mer dans un bac refermable, avec un bon
filet d’huile d’olive, I'ail, 2 & 3 tours de moulin & poivre noir, 1 pincée
de sel et le persil émincé. Laissez ensuite mariner au réfrigérateur
pendant 1h.

5. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique & 250 °C
(th.8-9).

6. Ecrasez les tomates pelées & la main pour conserver toutes les
saveurs. Salez légérement le coulis obtenu.

7. Etalez la pate a pizza. Répartissez votre sauce tomate dessus.
Ajoutez un peu de mozzarella si vous le souhaitez, en veillant a bien
I’égoutter.

8. Répartissez les fruits de mer sur la pizza puis enfournez sans
tarder pour 8 & 12 min (voir p. 16).

9. Avant de servir, vous pouvez ajouter un peu de persil ou du basilic.

Bien que les Italiens n"aiment pas additionner fromage et fruits
de mer sur les pizzas, vous pouvez ajouter un peu de parmigiano

aprés cuisson, plutdt que de la mozzarella.

Ma version préférée de cette pizza, c’est sans fromage...

mais avec des tomates cerise réties au four.
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VEGE

Quatre

fromages

L'UN DES COMBATS QUI M'ANIMENT LE PLUS EN TANT QUE PIZZAJIOLO.
EST DE FAIRE DECOUVRIR LA QUATRE FROMAGES BASE CREME.

Il est vrai qu’en Italie, la plupart de ces pizzas sont base tomate - logique, quand on connait
les fromages qu'ils utilisent : mozzarella, parmigiano, fontina, gorgonzola.. Mais, en bon Frangais,
j'aime mettre & I'honneur les produits de mon terroir : cancoillotte, morbier, comté et saint-point..
Le goQt de ces fromages est bien mieux préservé avec de la créme.

INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

« 80 g de mozzarella fior di latte

+ 30 gde comté

+ 30 g de morbier

+ 30 g de reblochon

+ 2cuil. a soupe de créme fraiche

Optionnel :

+ Persil frais
+ Cerneaux de noix
+ Poivre du moulin

Conseils du Chef

Pour une bonne Quatre Fromages,
sélectionnez de bons produits. Allez-

voir votre fromager et demandez-lui

deux ou trois fromages qui se marient
bien ensemble. Ensuite, attention a la
découpe : éviter de les raper finement !
Préférez des morceaux grossiers d’environ
2a3cm. Répartissez-les a différents
endroits : l'objectif, c'est qu'ils fondent
doucement, sans surcuire ni relacher tout
leur gras.
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PREPARATION : 5 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

2. Coupez tous les fromages en cubes grossiers.
3. Etalez la pate & pizza.

4. Tapissez le fond de créeme. Parsemez de maniére réguliére
la mozzarella puis, de maniére irréguliére, vos autres fromages.
(Evitez de trop charger votre pizza Quatre Fromages au risque
qu’elle devienne écceurante.)

5. Enfournez pour 8 a 12 min (voirp. 16).

6. Aprés cuisson, dispersez a votre guise un peu de persil ou
quelques éclats de noix, puis réhaussez le tout de quelques tours
de moulin a poivre.

Variante

Pour plus de légérets, utilisez plutdt une créme de ricotta maison !
Fouettez la ricotta en incorporant progressivement un peu de lait
jusqu’a ce que celle-ci soit bien crémeuse.

Si vous utilisez des fromages bien crémeux, il est possible de faire ce
qu'on appelle une base bianca, c’est-a-dire une base vierge avec
seulement un filet d’huile d'olive.

Pour une version plus italienne, vous pouvez opter pour ce combo :
créme de ricotta, mozzarella, gorgonzola, pecorino et un filet de miel
de truffe pour les amateurs de sucré-salé.
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TERRE

Regina

C'EST LA PIZZA PREFEREE
DES FRANGAIS...

Malgré toute la créativité des pizzaiolos frangais,
cette pizza bien de chez nous reste souvent notre meilleure vente.

INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

+ 2tomates pelées

« 4 champignons de Paris

+ 80 g de mozzarella fior di latte

+ 1belle tranche de jambon blanc

+ 1filet d’huile d’olive

« Sel, poivre du moulin

Pour servir (optionnel) :

« 1champignon de Paris
+ Persil frais
+ Quelques feuilles de basilic

Conselil du Chef

Privilégiez un jambon blanc & la coupe,
dans votre supermarché ou chez votre
boucher préféré.

Variantes

PREPARATION : 8 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter 'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

3. Ecrasez les tomates pelées & la main pour conserver toutes les
saveurs. Salez légérement le coulis obtenu.

4. Frottez les champignons avec un papier absorbant mais ne les
lavez surtout pas & 'eau. Emincez-les en fines lamelles. Faites chauf-
fer 'huile d'olive et, sur feu vif, faites cuire vos champignons pendant
2 a3 min. Salez, poivrez et réservez. Vous pouvez également ajouter
un peu de persil.

5. Etalez la pate & pizza et tapissez-la de sauce tomate. Répartissez
ensuite la mozzarella de maniére irréguliére par-dessus.

6. Déchirez a la main la tranche de jambon et répartissez-les sur
la pizza puis ajoutez les champignons.

7. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

8. Pour une touche de fraicheur, vous pouvez ajouter quelques fines
lamelles de champignon de Paris cru ainsi qu’un peu de persil ou
de basilic.

Vous pouvez utiliser du jambon blanc fumé, ce petit twist est aussi trés sympathique.

Si vous voulez gagner du temps, vous pouvez également utiliser les champignons
crus en les découpant finement et en les ajoutant au dernier moment sur la pizza
avec un filet d’huile d’olive, avant de I'enfourner.
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TERRE

Chouchou

EH OUI, ENCORE UNE FOIS, TOUT PEUT ALLER
SUR UNE PIZZA, MEME DU CHOU-FLEUR!

Le combo avec la grenade est absolument sublime.

+ Mixeur (robot ou plongeant)

INGREDIENTS

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

+ 75 g de mozzarella fior di latte

150 g de chou-fleur

Paprika fumé (optionnel)

1noix de beurre

15 g de noix de cajou

1quinzaine de graines de

grenade

+ 30 g de chorizo ibérique

+ Huile d’olive

« Sel, poivre du moulin

Congeil du Chef

Faites-vous plaisir avec différentes
variétés de chou-fleur; jaime beaucoup
utiliser le chou-fleur violet, la couleur
obtenue est vraiment magique.

Variante

Troquez le poivre classique
contre du poivre de Java,
pour une petite touche
pleine de pep’s.
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PREPARATION : 25 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter 'excés d’eau sur votre pizza.

2. Faites bouillir un peu d’eau salée dans une casserole. Lavez le
chou-fleur, détaillez soigneusement quelques fleurettes au cou-
teau et coupez grossiérement quelques morceaux de tige. Placez
le tout dans 'eau bouillante. Au bout de 12 min, retirez une partie
des fleurettes, faites-les sécher avant de les faire mariner dans
un bol avec de I'huile d’olive, du poivre et éventuellement un peu
de paprika fumé. Poursuivez pendant 5 min la cuisson du reste
de chou-fleur. Retirez ensuite de I'eau et mixez en incorporant
progressivement un peu d’eau de cuisson jusqu’a obtention d’une
belle texture bien lisse. Détendez I'appareil avec le beurre, rectifiez
I'assaisonnement en sel et poivre, puis laissez refroidir.

3. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique & 250 °C
(th.8-9).

4. Disposez quelques noix de cajou sur une plaque allant au four,
salez-les, puis faites-les torréfier quelques instants.

5. Préparez votre grenade et réservez les graines.
6. Tranchez trés finement le chorizo si ce n’est pas déja fait.

7. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de créme de chou-fleur,
dispersez la mozzarella de maniére irréguliére et ajoutez quelques
fleurettes de chou-fleur.

8. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

9. Avant de servir, ajoutez les fines tranches de chorizo, les graines
de grenade, les noix de cajou et réhaussez le tout de quelques tours
de moulin a poivre.
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TERRE

Montagnarde

- 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

« 50 g de mozzarella fior di latte

+ 1pomme de terre grenaille

+ Y2 oignon rouge

» 60 g de lard fumé

+ 40 g de mont-d’or ou reblochon

« 2cuil. a soupe de créme fraiche

+ Huile d’olive

« Sel, poivre du moulin

Consell du Chef

Dans ce genre de pizza, on peut étre
tenté de ne pas mettre de mozzarella
mais seulement du reblochon ou

du mont-d’or ; la mozzarella étant moins
grasse, elle permet d'éviter de rendre

la pizza écceurante toute en la gardant
gourmande en fromage. Dans les cas

ot on a de la créme et un autre fromage,
mettez un peu moins de mozzarella

que ce que vous mettriez sur une
Margherita par exemple.

Variante

WINTER IS COMING...

PREPARATION : 50 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Préchauffez votre four 2180 °C (th. 6).

3. Gardez la peau de la pomme de terre et brossez-la simplement
sous I'eau. Coupez-la en fins quartiers, placez-les dans un plat allant
au four, badigeonnez-les d’huile d’olive et placez un couvercle ou de
I'aluminium sur votre plat. Enfournez pour 30 min. Retirez ensuite
le couvercle et poursuivez la cuisson 10 a 15 min pour faire dorer
la pomme de terre sans qu’elle ne soit grillée. Salez légérement et
réservez.

4. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique 4 250 °C
(th.8-9).

5. Epluchez et émincez finement le demi-oignon rouge, faites
chauffer un peu d’huile d’olive dans une poéle, puis faites-le suer
quelques minutes avant d’ajouter un peu de sel et de poivre. Réser-
vez |'oignon dans un récipient.

6. Tranchez si nécessaire quelques lardons et réservez.

7. Préparez éventuellement quelques morceaux de votre fromage :
dans le cas du mont-d’or, s'il est bien fait, prélevez-le & la cuillére
au moment du dressage de votre pizza.

8. Etalez la pate & pizza. Tapissez-la de créme, dispersez un peu
de mozzarella, ajoutez les lardons, I'oignon, la pomme de terre et
le mont-d’or.

9. Enfournez pour 8 & 12 min (voir p. 16).

10. Avant de servir, ajoutez quelques beaux tours de moulin a poivre.

Si vous avez & disposition un bon lard fumé, ne le faites pas cuire,
tranchez-le trés finement et déposez-le aprés cuisson en chiffonnade.
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Magnus

ET SION CHANGEAIT DU SAUMON ?

Une de mes techniques favorites pour travailler le poisson : le gravlax.
Cela s’adapte magnifiquement bien sur les pizzas

INGREDIENTS

« 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

60 g de filet de poisson

Gros sel

Sucre

1 petit bouquet d’aneth
1citron non traité

75 g de mozzarella fior di latte
10 cl créme liquide 35% de MG
5 g de graines de sésame

30 g de tomates cerise semi-
séchées ou confites

Huile d’olive
Poivre du moulin

Consell du Chef

Les possibilités de poissons
et de marinades avec la technique

du gravlax sont illimitées, faites-vous
plaisir avec des gravlax thon-gingembre-
citron vert, truite-betterave,
cabillaud-curcuma...

Variante

En version rapide, cette pizza
fonctionne aussi avec des
poissons fumés.
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car on n’a pas & se soucier de la cuisson.

PREPARATION : 20 MIN - MARINADE: 24 H - CUISSON: 8 A 12 MIN

1. Bien réaliser un gravlax n’est pas compliqué du tout, il suffit
d’avoir un poisson bien frais. Sachez seulement que plus votre
poisson est gras, plus il demandera de temps de marinade. Par
exemple, un gravlax de saumon demande 24 h, le thon a besoin
de 12 216 h et un poisson blanc seulement de 5 a 8 h. Réalisez
votre gravlax : mélangez dans un récipient autant de gros sel que
de sucre, assaisonnez légérement ce mélange de quelques baies
ou du poivre de votre choix et, dans notre cas, d’'un peu d’aneth
(réservez-en un peu pour la finition) et de quelques petits cubes
de citron (peau et chair). Mélangez le tout et recouvrez totalement
votre poisson. Laissez reposer au frais autant que nécessaire jusqu’a
ce que la chair devienne ferme (mais pas trop non plus).

2. A l'issue de la marinade, rincez votre poisson, retirez la peau
et désarétez-le puis, a I'aide d’un bon couteau, coupez de fines
tranches et réservez-les au frais.

3. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter 'excés d’eau sur votre pizza.

4. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

5. Ciselez un peu d’aneth dans un bol, versez 1 cuil. 4 soupe de
créme fraiche ainsi qu’un filet de jus de citron, ajoutez 2 tours de
moulin a poivre et remuez. Réservez.

6. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de créme d’aneth et parsemez
la mozzarella de maniére irréguliére.

7. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

8. Avant de servir, disposez le gravlax, saupoudrez de quelques
graines de sésame, ajoutez les tomates cerise, faites éventuelle-
ment quelques pointes de créme d’aneth pour plus de fraicheur,
décorez de quelques feuilles d’aneth et arrosez enfin d’un filet
d’huile d’olive.
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TERRE

Carbonara

ON S'ATTAQUE CETTE FOIS A UN SUJET COMPLIQUE :
LA CREME DANS LA CARBONARA

Pour ce qui est des pétes, la recette originale s’en passe facilement...
En revanche, dans le cas d’une pizza, j’ai essayé sans, mais il manquait

alors un petit quelque chose.. J’espére que ma version
avec de la ricotta ne suscitera pas I'indignation des puristes !

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

60 g de mozzarella fior di latte
50 g de ricotta

Lait entier

40 g de guanciale

5 ou 6 grains de poivre noir
20 g copeaux de pecorino
1jaune d’ceuf

Congeil du Chef

Pour le guanciale, vous avez d'autres
options : s'il est entier, coupez-le en

petits lardons a faire griller a la poéle et &
disposer frits sur la pizza cuite, ou coupez-
le trés finement a la trancheuse pour le
disposer dés que la pizza sort du four, le
gras fondra en direct !

Variantes

PREPARATION : 5 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

3. Dans un bol, versez un peu de ricotta et fouettez-la tout en
versant un filet de lait entier, jusqu’a obtention d’une belle texture
crémeuse. La quantité de lait va dépendre de votre ricotta.

4. Coupez le guanciale en petits lardons et réservez-les.

5. Faites torréfier un peu de poivre noir dans une poéle sans matiére
grasse avant de le moudre grossiérement au mortier.

6. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de créme de ricotta, répartissez
la mozzarella de maniére irréguliére et ajoutez les lardons.

7. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

8. Avant de servir, ajoutez quelques copeaux de pecorino, déposez
un jaune d’ceuf cru au centre et parsemez généreusement de poivre
torréfié et moulu grossiérement.

Pour changer du classique poivre noir, tentez le poivre rouge des Bolovens,
sa fraicheur et son piquant calmeront le gras du guanciale.

Si vous ne trouvez pas de guanciale, un lard bien gras fera I'affaire.
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TERRE

Comtoige

ETANT FRANC-COMTOIS, IMPOSSIBLE
DE NEPAS METTRE CETTEPIZZA ICI.

En effet, celle-ci est & |a carte depuis les débuts
du restaurant mais, & cause de son succés,
il m’a toujours été impossible de I’enlever.

INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

« 60 g de mozzarella fior di latte

+ ¥ de saucisse de Montbéliard

+ 1pomme de terre grenaille

+ 25 g de morbier

+ 2cuil. a soupe créme fraiche

« 1pincée de persil frisé

« Sel, poivre du moulin

Conseil du Chef

Sélectionnez des saucisses
de qualité si possible bouchéres
ou labélisées Bleu Blanc Coeur.

Variante

Vous pouvez aussi utiliser de la saucisse
de Morteau. Cela se marie bien avec
quelques pousses d’épinards avant
et/ou aprés cuisson.
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PREPARATION :25 A 45 MIN - CUISSON: 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Préparez une casserole d’eau bouillante et immergez la saucisse
de Montbéliard. Lancez la cuisson en étant 3 4 4 min de cuisson
par rapport au temps indiqué sur le paquet. Réservez.

3. Pour une version rapide, placez dans la méme casserole, la
pomme de terre lavée entiére et avec sa peau. Laissez-la cuire
avant de la couper en fins quartiers. Sinon, coupez-la en petits
morceaux (avec sa peau), placez-la dans un plat, versez un peu
d’huile d’olive dessus, placez un papier d’aluminium sur le plat et
faites-la cuire au four préchauffé a 180 °C (th. 6) pendant 30 min.
Apreés ¢a, retirez le couvercle et poursuivez la cuisson 10 a 15 min
pour faire dorer les morceaux sans qu’ils ne soient grillés. Salez
légérement et réservez.

4. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

5. Rincez le persil puis séchez-le bien avant de I'’émincer finement
au couteau.

6. Une fois refroidie, coupez de fines rondelles de saucisse.
7. Préparez quelques cubes grossiers de morbier.

8. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de créme, répartissez la moz-
zarella de maniére irréguliére, ajoutez les saucisses, les morceaux
de pomme de terre et le morbier.

9. Enfournez pour 8 & 12 min (voir p. 16).

10. Avant de servir, saupoudrez de persil et de poivre du moulin.
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Vegelariana

CETTEPIZZA EST UNE DES PLUS DES POLY VALENTES AU MONDE :
ELLE PEUT SE PRETER A DE NOMBREUSES VARIATIONS.

Quels que soient vos go(ts, qu’on soit végétarien ou pas,
il y aura toujours une version qui saura vous régaler !

INGREDIENTS

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

70 g de mozzarella fior di latte
s d’aubergine

/s de courgette

/s de poivron jaune

Origan séché

8olives

1brin de thym ou de romarin
2 tomates pelées

Huile d’olive

Sel, poivre du moulin

Pour servir:

+ Basilic frais
+ Huile d’olive

Congeil du Chef

Clest I'une des recettes les plus répandues,

mais comme vous le constatez, elle est ici
réalisée avec des produits d'été.

Le mieux reste bien siir de Padapter
aux produits de saison.

Variante

PREPARATION : 25 MIN - CUISSON: 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Lavez les légumes. Epluchez I'aubergine une ligne sur deux afin
de garder quelques fibres et coupez-la trés finement. Tranchez
finement la courgette puis le poivron.

3. Faites chauffer de I'huile d’olive dans une poéle et faites revenir
les légumes tranchés avec les olives. Vous pouvez aussi mettre le
tout dans une plaque allant au four, environ 12 a 15 min a 180 °C
(th.6).

4. Salez et poivrez votre préparation, ajoutez généreusement de
I’'origan et le brin de thym ou de romarin. Puis laissez refroidir.

5. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique & 250 °C
(th.8-9).

6. Ecrasez les tomates pelées & la main pour conserver toutes les
saveurs. Salez légérement le coulis obtenu.

7. Etalez la pate & pizza et tapissez-la de sauce tomate. Répartis-
sez la mozzarella de maniére irréguliére par-dessus, puis placez
vos légumes préalablement grillés redescendus a température
ambiante.

8. Enfournez pour 8 & 12 min (voir p. 16).

9. Avant de servir, ajoutez un filet d’huile d’olive artisanale et une
touche de basilic.

Pour une version hivernale, la purée de potimarron,

|la mozzarella fumée, le fenouil réti et la carotte

fraichement rdpée formeront un mélange parfait |
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TERRE

Diavola

LE DIABLE SE CACHE DANS LES DETAILS

La Diavola est un immense classique dans le monde de la pizza.
Chaque pizzeria a sa variante et, si on enléve les olives,
elle devient méme la pizza préférée des Américains : la pepperoni.

INGREDIENTS PREPARATION : 5 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN
« 1pate a pizza de votre choix 1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
(voir p. 18) 1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2 Fomatsjs peiées 2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
« 74a09 petites tranches

de spianata (ou salami piquant) (th.8-9).
+ 10 olives noires 3. Etalez la pate & pizza.

+ 75 g de mozzarella

R i - 4. Ecrasez les tomates pelées & la main pour conserver toutes les
« 2 a3 feuilles de basilic P P

saveurs. Salez légérement le coulis obtenu. Tapissez la pate de
cette préparation.

5. Répartissez la mozzarella de maniére irréguliére.

6. Coupez la spianata. Répartissez-la sur la pizza, puis ajoutez les
olives.

7. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 6).

8. Avant de servir, vous pouvez ajouter une touche de basilic frais.

Variante

Si vous ne trouvez pas de spianata, un bon chorizo ibérique fera
I'affaire - ou encore mieux, si vous la chance d'en trouver : de la nduja.
Quant aux olives, faites-vous plaisir : des noires de Gaeta

ou des taggiasche seront parfaites pour apporter

de la gourmandise & votre pizza.
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Valentine

UNE BONNE PIZZA N'EST-ELLE PAS

L'UN DES MEILLEURS DATES QUI SOIENT ?

JE—

J'aurais pu partir sur quelque chose de plus commun en jouant avec des ingrédients
aphrodisiaques ou épicées mais j’aime tellement cette combinaison
que je la recommande presque & chaque Saint-Valentin.

+ Mixeur (robot ou plongeant)

INGREDIENTS

« 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

70 g de mozzarella fior di latte
10 g de betterave cuite

20 g de créme fraiche
1orange

75 g de noix de Saint-Jacques
ou noix de pétoncles

142 betteraves crues
(voir conseil du Chef)

10 g de cerneaux de noix
Fleurs de pensées et/ou cress
Fleur de sel, poivre du moulin

Conseil du Chef

Pour plus de couleurs, jouez avec plusieurs

variétés de betteraves comme la jaune, la
rouge ou la chioggia.

Pour pimper encore davantage cette pizza,

ajoutez, a la fin, un filet d’huile de truffe.

Variante

Aulieu de la créme de betterave,
vous pouvez utiliser la base
safranée (voir p. 56).
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PREPARATION : 30 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1 h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th. 8-9).

3. Taillez quelques petits cubes de betterave cuite et mixez-la avec
la créme jusqu’a obtention d’une belle créme bien rose et bien lisse.

4. Réalisez des suprémes d’orange : a I'aide d’un couteau bien aiguisé,
épluchez totalement votre orange, commencez par tailler les extré-
mités afin d’avoir une base stable et assurez-vous qu'’il ne reste pas
d’albédo (la partie blanche). Prenez I'orange en main et glissez la
lame & 1 mm d’une membrane jusqu’au centre de I'orange, glissez
ensuite la lame a c6té de I'autre membrane (toujours a4 1 mm) pour
obtenir un quartier sans membrane. Répétez cette opération pour
obtenir au moins 4 suprémes.

5. Enlevez la membrane des Saint-Jacques et rincez-les. Si celles-ci
sont grosses, n’hésitez pas a les couper en deux.

6. Lavez et épluchez votre betterave crue, puis coupez quelques
lamelles le plus finement possible, a la mandoline ou a I'économe.

7. Etalez la pate a pizza. Répartissez la créme de betterave dessus,
dispersez la mozzarella et ajoutez les Saint-Jacques.

8. Si vous souhaitez donner a votre pizza une forme de coeur : sur
la pelle a pizza, placez un doigt sur la partie haute du disque et
faites-le glisser vers vous sur 3 cm. Puis, pour la partie basse, pincez
simplement la pate et tirez-la sur 3 cm.

9. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

10. Avant de servir, ajoutez quelques lamelles de betterave crue, 3
a4 suprémes d’orange, quelques éclats de noix, un peu de fleur de
sel, quelques tours de moulin & poivre et, en touche finale, quelques
fleurs comestibles.
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Via

TERRE

Angelus

Cette pizza se situe un peu entre deux saisons
mais je me devais de lui trouver une place dans ce livre
car c'est une de mes créations préférées.

+ Mixeur (robot ou plongeant)

- 1péte a pizza de votre choix
(voir p. 18)

+ 70 g de mozzarella fior di latte

+ 30 gde butternut

+ 1noix de beurre

» 8 mini-asperges vertes ou
2 grandes

+ 1pincée de piment d’Espelette

+ 80 g de stracciatella ou une
burrata

» 3ou4fines tranches de
bresaola ou viande des Grisons

+ 15 g copeaux de parmesan

+ 8 gde pignons de pin

« Sel, fleur de sel, poivre noir du
moulin

Consell du Chef

Gardez les asperges légérement
croquantes pour plus de relief.

Variantes

S'il ny a déja plus de butternut

sur les étals, vous en trouverez peut-étre
en cubes surgelés, cela fonctionne

trés bien. Sinon, ne mettez pas de base,
simplement de la mozzarella di bufala
non égouttée avec un filet d’huile d'olive.

62 LES PRINTANIERES

PREPARATION : 30 MIN - CUISSON : 8 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Lavez et épluchez votre butternut, taillez de petits cubes puis
faites-les rissoler dans une casserole a feu moyen avec le beurre.
Une fois la courge brillante, versez une peu d’eau pour aider a la
cuisson et ajoutez un soupgon de sel.

3. Pendant ce temps, faites chauffer une casserole d’eau salée,
taillez les queues des asperges pour éliminer les parties trop
fibreuses, puis épluchez-les. Plongez les dans I'eau pendant 15
minutes.

4. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th. 8-9).

5. Piquez un morceau de butternut a I'aide d’un couteau pour véri-
fier la cuisson. Si I'insertion est facile, la courge est cuite. Mixez-la
Jjusqu'a obtention d’une purée bien lisse et facilement tartinable
puis laissez refroidir.

6. Une fois les asperges cuites, plongez-les dans une eau froide
pour qu’elles gardent une belle couleur. Faites-les sécher, cou-
pez-les ensuite dans la longueur pour qu’elles ne soient pas trop
grosses. Assaisonnez.

7. Faites griller légérement quelques pignons de pin a la poéle ou
passez-les brievement au four 2 200 °C maximum.

8. Etalez la pate & pizza, tapissez-la de purée de butternut, par-
semez la mozzarella de maniére inégale et ajoutez les asperges.

9. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

10. Avant de servir, disposez la stracciatella, ajoutez la bresaola
en chiffonnade, les copeaux de parmesan, puis les pignons de
pin grillés.
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Index par ingrédients

FROMAGES
Burrata / Stracciatella: Angelus 62, Aspargus 48,
Bunny 80, Burrata lovers 70, Loca 86, Nini 104,
Pistacchio lovers 50, Pomodori 76, Pizza
Sandwich 140, Saturnin 102, Treviso 108
Camembert : PizzaMembert 138
Comté : Caouette 96, Quatre fromages 32
Fromage de chévre : Barbie 100, Mimi 106,
Seguin 114
Gorgonzola: Miele e nocci 92, Ravanelli 54,
Treviso 108
Mascarpone : Pizza Tiramisu 132
Mont d’or : Montagnarde 122
Morbier : Comtoise 116, Quatre fromages 32
Mozzarella fior di latte : Angelus 62,
Aspargus 48, Barbie 100, Brel 56,
Bubba 94, Bunny 80, Calzone 42,
Caouette 96, Carbonara 118, Chouchou 124,
Comtoise 116, Diavola 36, Hercule 58,
Italiana 72, Loca 86, Magnus 120, Marguerite 26,
Miele e nocci 92, Mimi 106, Montagnarde 122,
Natale 128, Nini 104, Pécheresse 78,
Pistacchio lovers 50, Pizza Colada 126,
Popeye 52, Quatre fromages 32,
Ravanelli 54, Regina 30, Saturnin 102,
Seguin 114, Sylvestre 130, Timut 60,
Titou 82, Treviso 108, Valentine 64,
Vegetariana 38, Zucchini 74
Parmesan / Grana padano : Angelus 62,
Champétre 98, Hercule 58, Italiana 72,
Marguerite 26, Miele e nocci 92,
Pistacchio lovers 50, Ravanelli 54,
Timut 60
Pecorino : Carbonara 118
Provolone : Zucchini 74

Reblochon : Quatre fromages 32,
Montagnarde 122

Ricotta: Carbonara 118

Scamorza: Champétre 98

.

VIANDES & CHARCUTERIES
Bresaola / Viande des Grisons : Angelus 62

Chorizo : Chouchou 124, Titou 82
Foie gras : Natale 128
Guanciale : Carbonara 118

Jambon blanc : Calzone 42, Capricciosa 40,
Ravanelli 54, Regina 30, Timut 60, Treviso 108

Jambon cru / Prosciutto crudo : Barbie 100,
Bunny 80, Burrata lovers 70, Italiana 72,
Pécheresse 78

Lard fumé : Montagnarde 122
Magret de canard : Saturnin 102

Mortadelle : Pistacchio lovers 50, Pizza
Sandwich 140

Poulet : Caouette 96, Brel 56, Pizza Colada 126
Saucisse de Montbéliard : Comtoise 116

Spianata / Salami piquant : Diavola 36,
Sylvestre 130

PRODUITS DE LA MER
Crevettes : Bubba 94, Fruits de mer 34

Encornets: Fruits de mer 34
Filets de poisson : Magnus 120
Moules mariniéres : Fruits de mer 34

Noix de Saint-Jacques / noix de pétoncles :
Sylvestre 130, Valentine 64

Saumon : Hercule 58, Popeye 52
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La sauce tomate

CETTE RECETTE MERITE BIEN QUELQUES MOTS ! TOUT D’ABORD, POURQUOI
EST-CE QUE DANS LES PIZZERIAS, NOUS NE FAISONS PAS LA SAUCE TOMATE

A PARTIR DE TOMATES FRAICHES ?

C’est trés simple : en cuisine, une des régles les plus fon-
damentales est la constance, alors 4 moins de faire en été
des tonnes de litres de sauce tomate 4 mettre en bocaux
pour toute I'année (ce qui serait une entreprise des plus
fastidieuses), autant utiliser des tomates pelées qui seront
conditionnées mires et de la meilleure qualité possible.
Nous aurons ainsi le méme got toute I'année.

LA SAN MARZANO, QU’EST-CE QUE C’EST ?

On pourrait presque parler de I'or rouge de I'ltalie, car
celle-ci a en effet la réputation d’étre une des meilleures
tomates du pays. Son prix est assez élevé car la culture
est plutét capricieuse et ne peut s’effectuer partout. En
récompense, une chair douce et naturellement sucrée,
trés peu de pépins et un godt incomparable.

Elle vaut complétement son prix si vous la dégustez sur des
pizzas trés simples comme une margherita ou une mari-
nara. En revanche, si vous ajoutez plusieurs ingrédients,
vous sentirez moins la qualité de ce produit, je vous la
déconseille d'ailleurs si vous la travaillez avec des aliments
contenant beaucoup d’eau comme des champignons, des
fruits de mer ou de la mozzarella. En effet, la San Marzano
est un peu plus riche en eau que d’autres tomates.

148 DANS MON CELLIER

VOUS SEREZ PEUT-ETRE UN PEU DEGU, MAIS LA
RECETTE DE LA SAUCE TOMATE N’EN EST PAS
VRAIMENT UNE.

Prenez simplement des tomates pelées (San Marzano ou
autre tant qu’elles sont de qualité), écrasez-les a la main,
salez légérement et c’est prét !

Pour le sel, la plupart des pizzerias salent 2 1% du poids
delatomate:

400 g de tomate pelée = 4 g de sel

Personnellement, surtout quand je cuisine un trés bon
produit, je sale un peu moins, autour de 0,8 %.

Pas besoin de la faire réduire, celle-ci subira déja un choc
thermique suffisant au four et nous ne voulons pas que
la pizza soit séche.

Le poivre a un point de cuisson 4180 °C : & ce stade, il perd
du piquant et rejette de I'amertume, donc ne poivrez pas
votre sauce tomate en amont, préférez quelques tours
éventuels en sortie de four.

Pour sentir au mieux les aromes de I'huile d'olive et du
basilic, privilégiez de les ajouter également aprés cuisson.
(Exception : lorsque vous travaillez a haute température,
le basilic et I'huile peuvent-étre mis en direct juste avant
la cuisson !) Les deux se font!
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Lhuile piquante

+ 50 cl d’huile d’olive

+ 10 g de piment oiseau

+ 1feuille de laurier ou I'’équivalent en romarin ou thym
+ 1gde poivre noir entier

Consell du Chef

1l est courant de faire chauffer I'huile pour accélérer le procédé
mais vous risquez d'endommager votre huile ; si vous lui accordez
simplement du temps, vous serez récompensé par les saveurs
offertes. Si vous étes pressé, vous pouvez éventuellement augmenter
la quantité de piment et méme les écraser.

PREPARATION : 5 MIN - REPOS : 3 MOIS

1. Mettez dans une bouteille en verre le piment, les herbes
et le poivre.

2. Remplissez d’huile, secouez : c’est prét !

3. Faites reposer le plus longtemps possible, vous sentirez
une évolution du piquant dés 2 semaines, I'huile arrive a
un bon résultat au bout de 3 mois de repos.

4. Vous pouvez ensuite la garder pendant des années et
observer son goit changer avec le temps...

Variante

Lhuile piquante que je vous présente ici est assez neutre
et moyennement piquante car je la veux assez polyvalente
pour qu'elle puisse se préter & toutes les variations.

En revanche, vous pouvez vous amuser & tenter plusieurs
combinaisons différentes en jouant avec diverses herbes
et poivres ou autres fantaisies comme

de la cardamome !

“Je ne désapprouve pas
spécialement 'huile piquante
sur les pizzas, mais disons que je
trouve ¢a parfois dommage.”

En fonction des assaisonnement, I’huile
piquante ira cacher certaines subtilités
comme sur une pizza a la truffe par exemple,
mais sur une belle pizza estivale aux légumes,
elle viendra rehausser le tout ! Il faut donc,
amon avis, l'utiliser avec parcimonie.

Mais le plus gros probléme que jai avec,
c’est surtout quand ce n’est pas de I'huile
d’olive qui est utilisée. Goltez a I'occasion
une bonne huile d'olive artisanale... Les huiles
artisanales sont souvent naturellement
piquantes, les connaisseurs appellent ¢ca
I'ardence...

Il ne faudra pas faire grand-chose pour que
ce genre de produit vienne ensuite sublimer
vos pizzas !
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Les farines

QUELLE FARINE CHOISIR ? QUESTION BIEN DIFFICILE ! J’Al MOI-MEME TESTE
UNE QUINZAINE DE FARINES AVANT DE TROUVER CELLE QUI CONVENAIT

LE MIEUX A MON UTILISATION !

Premiére chose, je vous incite a ne pas prendre
du premier prix. La pate est la partie la plus
importante de la pizza ! Méme avec des toppings
moyens, tant que la pate est bonne, on aura une
pizza correcte ; a I'inverse, méme en mettant les
meilleurs ingrédients du monde, si la pate n’est
pas bonne, la pizza ne sera pas incroyable...

Ce qui nous intéresse, c’est le gluten et, malgré
toutes les polémiques qu'il y a eu a son sujet,
sachez qu’il n'est pas notre ennemi. Si vous
digérez mal la plupart du temps le pain ou les
pizzas, c’est probablement parce que vous avez
consommé des produits en fermentation express
et bien trop levurés. Je vous invite, si vous étes
sensible, a tester ces recettes qui assurent un
protocole digeste !

Bien entendu, ces recommandations ne
s’adressent pas aux personnes atteintes de la
maladie cceliaque.

Le gluten est essentiel car il apportera de la résis-
tance a notre pate et nous permettra de I'étaler
trés finement sans qu’elle se casse. On sait si une
farine est riche en gluten gréace a deux indicateurs :

plus celui-ci est élevé, plus la farine

1 Le W, la force boulangére, peu connu :
estriche engluten:

+ 2402a290: presque tous les styles de pizzas
sont possibles ;

+ 3004 340: empatements indirects, longues
fermentations ;

+ 350 4 410 : pates extrémement hydratées,
style focaccia ou ciabatta.

Lindicateur plus commun:
le « tauxdecendre»ouT

Les farines de blé tendre sont plus facilement
classées ainsi: T45, T55, etc.

Plus le T est élevé, plus la farine sera compléte
(T80, T110..) ; & l'inverse, plus il est bas, plus la
farine sera blanche et riche en gluten (T65, T55,
T45..).

Les Italiens ont le méme principe mais utilisent
des nombres différents :

. T45=T00
. T55=T0

- T65=T1

. TN0=T2

Pour la pizza, on se tourne généralement vers la
T45 ou la T55, mais rarement en dessous.

Maintenant, croyez en vous ! Si vous voulez faire
des pizzas qui vous plaisent, faites-vous confiance
et laissez vos sens étre juges d’une bonne farine
(ou non) et n’hésitez pas a en tester plusieurs.
Il en va de méme pour tous les autres produits
que vous serez amenés a tester comme la sauce
tomate et la mozzarella par exemple.

DANS MON CELLIER 147





OEBPS/Images/Page_00076.jpg
Via

TERRE

[taliana

SIMPLE. FRATCHE ET ELEGANTE

Cette pizza était la meilleure vente
dans la premiére pizzeria ou j'ai travaillé.

INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

80 g de mozzarella fior di latte
2 tomates pelées

6 tomates cerise

1poignée de roquette

3 fines tranches de jambon cru
ou prosciutto crudo

1filet d’huile d'olive

15 g de copeaux de parmesan
+ Sel

Consell du Chef

Privilégiez une charcuterie
italienne finement tranchée
comme un prosciutto di Parma.

Variantes

PREPARATION : 5 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter 'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

2. Ecrasez ensuite les tomates pelées & la main pour conserver
toutes les saveurs. Salez légérement le coulis obtenu.

4. Rincez et coupez en deux les tomates cerise.

5. Lavez la roquette (méme si votre roquette en sachet est déja
lavée), notamment parce que I’humidité lui fera bien mieux sup-
porter la chaleur de la pizza.

6. Etalez la pate & pizza. Tapissez-la de sauce tomate, dispersez
votre mozzarella de maniére irréguliére.

7. Enfournez pour 8 & 12 min (voir p. 16).

4. Apreés la cuisson, laissez refroidir un court instant puis dispo-
sez les tomates cerise, les tranches de jambon cru, parsemez de
roquette, assaisonnez d’huile d’olive, terminez par les copeaux de
parmesan et dégustez.

Personnellement, je ne suis pas fan de cet accord mais beaucoup aiment
ajouter un trait de créme de balsamique, faites-vous plaisir si vous aimez.

Pour plus de gourmandise, j'ajouterais plutdt un trait de pesto sur la roquette.

72 LESESTIVALES
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TERRE

Burrata lovers

LETE: LA SAISON REINE
DELAPIZZA!

Commengons par une des choses les plus réconfortantes
de cette période, le combo tomate-burrata. Je m’imagine tout de suite
en vacances, sur une terrasse ensoleillée d’Italie avec un Spritz !

INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

3 tomates pelées San Marzano
6 tomates cerise

2 g d'origan séché

1burrata

3 fines tranches de jambon cru
ou de prosciutto crudo

3 a 5 feuilles de basilic

Huile d’olive

Sel, poivre du moulin

Consell du Chef

D'ordinaire, on disperse un peu
de fleur de sel sur la burrata

mais si votre jambon cru est assez
salé ce ne sera pas nécessaire.

Plus les choses sont simples, comme
clest le cas sur cette pizza, plus la qualité
des ingrédients va primer : faites-vous
plaisir avec une bonne burrata, de bonnes
tomates et une bonne huile d'olive,

ca fera toute la différence.

70 LESESTIVALES

PREPARATION : 10 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

2. Ecrasez ensuite les tomates pelées a la main pour conserver
toutes les saveurs. Salez légérement le coulis obtenu.

3. Rincez et coupez en deux les tomates cerise.

4. Etalez la pate & pizza. Tapissez-la généreusement de sauce
tomate (presque le double de sauce que pour une pizza classique),
disposez les tomates cerise, parsemez d’origan et versez un filet
d’huile d’olive.

5. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

&. Avant de servir, placez la burrata au centre, ajoutez les tranches
de jambon cru, quelques feuilles de basilic, un filet d’huile d’olive
en partant de la burrata, ainsi qu’un petit tour de moulin a poivre
sur la burrata.

Variantes

Pour une version veggie, on peut trés bien se passer
du jambon cru et, pour un peu de croquant, quelques éclats
de pistaches iront & merveille.
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INGREDIEN

« 1péte a pizza de votre choix
(voirp. 18)

+ 100 g de fraises fraiches

+ 2cuil. a soupe de créme de
pistache de votre choix

+ 20 g d’éclats de pistaches

« 7lcitron vert non traité

(optionnel)

3 feuilles de menthe ou basilic

Congell du Chef

Pour une corniche pistache, badigeonnez
légérement aprés cuisson votre corniche
Jhuile d'olive et dispersez dessus

vos éclats de pistaches.

Si vous avez consommé des pizzas salées
juste avant, je vous conseille, comme
pour toutes les pizzas sucrées, d'opter
pour une recette de péte avec un bon
temps de fermentation pour un résultat
plus léger (voir p.18).

Variante

En été, vous pourrez remplacer
les fraises par des framboises.
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SUCREE

Fragola

LA TARTE AUX FRAISES
VERSIONPIZZA

Franchement, c’est une tuerie !

PREPARATION : 10 MIN - CUISSON: 7 A 8 MIN

1. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th. 8-9).

2. Lavez, équeutez puis coupez les fraises a votre guise, en cube
grossiers pour une consommation rapide ou en quarts si vous
souhaitez faire une présentation.

3. Etalez la pate & pizza en effectuant une plus petite corniche que
pour vos pizzas classiques et ne I'étirez pas totalement. Pour un
paton de 260 g, visez un diamétre de 25 cm environ.

4. Faites quelques trous dans la pate a l'aide d’une fourchette
puis enfournez pour 7 a4 8 min, légérement moins longtemps que
pour une pizza classique. Dans un four domestique, vous pouvez
méme découper un disque d’aluminium pour tapisser le fond de
votre pizza, pour un résultat plus moelleux. Dans un four & haute
température, placez quelques glagons au centre de la pate.

5. En sortie de four, laissez refroidir un court instant puis tapissez
de créme de pistache. Recouvrez de fraises et parsemez généreu-
sement d’éclats de pistaches. Rincez puis zestez a votre guise le
citron vert. Dispersez quelques feuilles de menthe ou de basilic
émincées aux ciseaux.
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TERRE

Ravanelli

UNEPIZZA QUINE VOUS
COOTERA PAS UN RADIS

JE—

Cette recette a fait un petit buzz sur les réseaux
car le radis a été exploité sous plusieurs formes.

+ Mixeur (robot ou plongeant)

« 1péte a pizza de votre choix
(voirp. 18)
+ 75 g de mozzarella fior di latte
+ 5a6radis
« 1cuil. a café de miel
« 2cuil. a soupe de pesto
(voir ci-dessous)
+ 15 g de gorgonzola
« 1tranche de jambon blanc
+ Cerneaux de noix (optionnel)
+ Huile d’olive
« Sel

Pour le pesto (pour 4 personnes) :

+ 30 g de belles fanes de radis

« 30 g de noisettes concassées

+ 50 g de grana padano

+ 20 g d’huile d’olive

« Fleur de sel, poivre noir du
moulin

« 1glagon

Conseils du Chef

Pour ce pesto, vous aurez besoin d'avoir
de belles fanes : si celle-ci sont trop
abimées, partez sur un pesto classique.

Petite étape supplémentaire mais
quiapporte un réel plus & votre pesto:

faites torréfier vos noisettes une douzaine

de minutes 4180 °C (th. 6) pour amplifier
les saveurs.
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PREPARATION : 30 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égout-
ter 1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.
Préchauffez le four 2180 °C (th. 6).

2. Lavez vos radis en gardant les fanes de c6té. Coupez un demi-ra-
dis en lamelles le plus finement possible (a la mandoline puis
réservez au frais.

3. Coupez maintenant quelques radis en deux voire en quatre si
ceux-ci sont gros. Placez-les sur une plaque allant au four et par-
semez-les d’un filet de miel, d’huile d’olive ainsi que d’une pincée
de sel. Enfournez pour 15 min.

4. Pendant ce temps, préparez le pesto avec les fanes de radis :
lavez-les trés soigneusement, elles peuvent parfois étre pleines
de sable.

5. Placez-les dans le bol de votre mixeur, ajoutez les noisettes, le
grana padano, I'huile d’olive, ainsi qu’un glagon pour éviter que
le pesto ne chauffe. Mixez jusqu’a obtention d’une texture lisse,
n’hésitez pas pour ce faire a rajouter si besoin un peu d’eau fraiche.

6. Sortez les radis du four et laissez-les refroidir.

7. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th. 8-9).

8. Préparez de petits cubes de gorgonzola : si celui-ci est trés
fondant, vous pouvez rouler les cubes dans du grana padano, ils
tiendront ensuite beaucoup mieux.

9. Etalez la pate a pizza et tapissez-la de pesto. Répartissez la
mozzarella de maniére irréguliére et enfournez pour 8 a 12 min
(voir p.16). A la fin de la cuisson, déchirez la tranche de jambon a la
main, ajoutez les radis refroidis et du gorgonzola avec parcimonie.

10. Avant de servir, disposez vos fines lamelles de radis et ajoutez
quelques éclats de noix.
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INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

50 g de saumon fumé

75 g de mozzarella fior di latte

30 g tomates cerises
semi-séchées ou confites

10 g de pignons de pin
Poivre du moulin

Pour la créme épinards-romarin :

+ 1belle poignée de pousses
d’épinards

+ 1pincée de romarin séché

+ 10 cl créme liquide 35 % de MG

Consell du Chef

Ne mettez jamais votre saumon fumé
au four, c’est en théorie un poisson

qui est déja cuit donc pas besoin

de le recuire ; de plus, le contraste
chaud froid fera un bien meilleur effet !

Variantes

&R

Popeye

ENTRE VITAMINES ET RECONFORT

PREPARATION : 15 MIN - CUISSON: 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th. 8-9).

3. Rincez les pousses d’épinards, mettez tout de suite de coté
quelques pousses pour la pizza.

4. Préparez la créme épinards-romarin version rapide : placez les
épinards dans le bol de votre mixeur, ajoutez le romarin séché et
incorporez la créme petit a petit, tout en mixant, jusqu’a obtention
d’une belle texture crémeuse.

5. Faites griller trés légérement quelques pignons de pin a la poéle
ou passez-les briévement sur une plaque allant au four s'il n’est
pas déja au-dessus de 200 °C.

6. Etalez la pate a pizza, tapissez-la de créme d’épinards et répar-
tissez de maniére irréguliére la mozzarella.

7. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

8. Aprés cuisson, disposez le saumon fumé, ajoutez les tomates
cerises confites, les pignons de pin grillés, ainsi que quelques
petites pousses d’épinards.

9. Réhaussez la pizza de quelques tours de moulin a poivre et
dégustez.

Pour une version plus healthy, optez pour une créme ricotta-épinards,
en mixant simplement un peu de ricotta avec les épinards et en incorporant
du lait petit & petit jusqu’a obtenir une belle texture crémeuse.

J'aime également remplacer le saumon par du haddock fumé.
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K Chorizo

Pistaches

Dans mon cellier

VOUS TROUVEREZ ICI NON PAS UN RECAP DES INGREDIENTS
DE CE LIVRE MAIS PLUTOT MES INDISPENSABLES

Farine T45 ou TOO
Semola Rimacinata
Levure fraiche ou séche
Sel fin

Fleur de sel

Poivre noir a moudre
Huile d’olive extra vierge
Herbes séches (origan,
thym, romarin...)
Tomates pelées

Ail

Mozzarella Fior di Latte
Burrata

Parmigiano

Créeme

Tomates cerises
Basilic

Roquette

Citron

Champignons de Paris

POUR FAIRE DE BONNES PIZZAS !

« Jambon Cru,
Prosciutto Crudo

+ Chorizo, Spinata Piccante

Mes ingrédients phares :

+ Burrata Fumée

+ Noisettes du Piémont
+ Poivre de Java

+ Grenade

Huile de truffe

Olives Taggiasche

Huile d’olive

(
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TERRE

Pizza

Sandwich

Spoiler alert! Ce type de sandwich avec la pate & pizza
est tellement sympa que je risque un jour d’ouvrir

INGREDIENTS

- 1paton de la pate

de votre choix (voir p. 18)
Pesto (optionnel)
Tomate

4 tranches de mortadelle
1stracciatella ou burrata
Roquette

Huile d’olive

Congeil du Chef

Une recette trés facile & faire méme
quand vous avez de la péte un peu trop
fermentée qui commence a étre
difficile a utiliser pour des pizzas !

Variantes

A garnir bien s0r selon vos goQts !

une pizzeria qui propose ce concept !

POUR | PATON - PREPARATION : 10 MIN - CUISSON : 8 A 10 MIN
1. Préchauffez votre four a 250 °C (th. 8-9).

2. Etalez votre pate & pizza de maniére uniforme sans faire de
corniche.

3. Badigeonnez d’huile d’olive puis repliez délicatement en deux
sans mettre de pression pour faire une demi-lune.

4. Badigeonnez une seconde fois d’huile d’olive |a partie supérieure
puis enfournez pour 8 & 10 min.

5. Aprés cuisson, laissez refroidir un court instant puis ouvrez le
pain (il devrait se laisser ouvrir sans I'aide d’un couteau) et vérifiez
la cuisson : I'extérieur doit étre croustillant et I'intérieur moelleux.

6. Badigeonnez I'intérieur d’huile d’olive ou de pesto, ajoutez
quelques tranches de tomate fraiche, la mortadelle, la straccia-
tella, un peu de roquette, repliez le pain et dégustez !

Vous pouvez également, de maniére plus simple,
confectionner la péte & pizza comme une baguette,
|a badigeonner d’huile d’olive et la cuire 12 & 15 min

4250°C.

140 LES RECETTES BONUS
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VEGE

izzaMembert

LE COMBO PARFAIT FRANCE-ITALIE !

» 1paton de la pate
de votre choix (voir p. 18)
+ Tcamembert
+ Romarin
+ Huile d’olive

Consell du Chef

Si vous utilisez un four pro ou semi-pro,
si possible, réduisez la température

du four & 320 °C ou cuisez dans la bouche
du four car la cuisson doit prendre

au minimum 4 min afin que le
camembert soit bien coulant !

Variante

Pour une version plus sucrée,

vous pouvez faire rétir le camembert
avec un peu de miel. Tentez méme
avec d’autres fromages comme

un combo munster-cumin !
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POUR | PATON - PREPARATION : 5 MIN - CUISSON : 15 A 20 MIN

1. Pensez a sortir votre camembert du réfrigérateur 1 h avant.
2. Préchauffez votre four a 250 °C (th. 8-9).
3. Etalez trés légérement votre paton en creusant bien le centre.

4. Disposez le camembert, ajoutez le romarin ainsi qu’un bon filet
d’huile d’olive.

5. Enfournez pour 15 4 20 min en fonction de la puissance de votre
four.

6. Dégustez sans tarder !
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VEGE

Focaccia

UN DE MES PLUS GRANDS PLAISIRS DANS LA VIE

De la focaccia trempée dans de I'huile d’olive, un plaisir
si simple mais si bon ! Quand j'en ai, j'en mange & toutes les heures
de la journée... Eh oui, m&me au petit déjeuner !

| INGREDIENTS | PREPARATION : 10 MIN - CUISSON: 7 A 9 MIN - REPOS : 2 A 3MIN

« Pate & pizza de votre choix 1. Préchauffez votre four a 250 °C (th. 8-9).
(voir p. 18)

+ Herbes au choix
(origan, romarin, thym...)

2. Etalez votre pate cette fois avec le bout des doigts comme si
vous vouliez faire des trous dans dedans mais tachez de préserver
Hulle dlive au maximum les gaz.

3. Badigeonnez allégrement d’huile d’olive et agrémentez d’herbes

Consgeils du Chef & votre guise.

Jene vous livre pas ici une recette 4. Enfournez pour 7 a 9 min en fonction de la puissance de votre
classique de focaccia mais plutét o
une éniéme utilisation que vous *

éali dela pate & pizza! : il .
porez Saliseraveoce BT RpIES 5. Laissez refroidir 2 & 3 min avant de déguster.

Lorsqu'il reste quelques patons
aprés une soirée pizza, surtout s'ils

ont un peu trop fermenté et qu'il devient .

difficile pour vous de faire d; pizzas, Vanantes
faire quelques focaccias rapides est une
trés bonne alternative pour ne pas jeter Sivous pensez & votre focaccia au moment de faire votre péte,

de pate. Aprés cuisson, celle-ci se garde vous pouvez intégrer dedans tous les ingrédients que vous voulez :
trésfacilement 24 h. dans mon cas, j’ai simplement mis des olives taggiasche.

> En revanche, si vous utilisez des ingrédients humides ou huileux,
A savowr pensez & les laisser égoutter avant de les incorporez & la péte.

Pour les foccacias cuites en plaque :
pour une plaque de 20 x 35 cm,

il vous faudra un péaton d’environ
500 g & cuire pendant 15 min

240 °C (th. 8).
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TERRE

Timut

UNE DE MES AUTRES PASSIONS EN CUISINE:
LE MONDE DES BAIES ET DES POIVRES...

JE—

Une chose difficile & transmettre par écrit ou en vidéo, mais parfois le piquant
ou la fragrance d’un poivre peut complétement transformer un plat.
Une des plus marquantes pour moi a été la baie de Sansho qui électrifie le palais,
une expérience véritablement unique. Ici, j’ai choisi le Timut pour ses notes
de pamplemousse, il n’est pas obligatoire mais il fait voyager !

+ Mixeur (robot ou plongeant)

INGREDIENTS

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

+ 2radis

+ 80 g de mozzarella fior di latte

50 g de jambon blanc

40 g tomates cerise semi-

séchées ou confites

20 g de copeaux de parmesan
ou de grana padano

+ Poivre de Timut

Pour la créme épinards-romarin :

« 1belle poignée de pousses
d’épinards

» 1pincée de romarin séché

« 10 cl créme liquide 35 % de MG

Conseil du Chef

Pour une version plus gastronomique,
réalisez des gaufrettes de parmesan.

Tapissez une plaque allant au four de papier
cuisson, et formez des cercles grossiers

de parmesan rapé. Passez-les au four 4 min
environ. Dés que le parmesan s'agglomére
et commence a légérement colorer, c’est
prét. Attention, il ne faut pas que votre
gaufrette brunisse. Laissez ensuite sécher
4 température ambiante.
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PREPARATION : 20 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Préchauffez votre four & 180 °C (th. 6) en chaleur statique.

3. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th. 8-9).

4. Lavez les radis puis coupez-les le plus finement possible, éven-
tuellement a la mandoline, et réservez au frais.

5. Rincez les pousses d’épinards et réservez-en quelques-unes pour
garnir la pizza.

6. Préparez la créme épinards-romarin version rapide : placez les
épinards dans le bol de votre mixeur, ajoutez le romarin séché et
incorporez la créme petit a petit, tout en mixant, jusqu’a obtention
d’une belle texture crémeuse.

7. Etalez la pate a pizza et tapissez-la de créme d’épinards.

8. Parsemez la mozzarella de maniére inégale, déchirez la tranche
de jambon et dispersez-en dessus.

9. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

10. Avant de servir, répartissez les tomates cerise semi-confites,
les radis, puis écrasez un peu de Timut dans un mortier afin de
réhausser son parfum et dispersez-le avec modération.

Variante

Troquez le jambon contre de |a truite fumée & ajouter aprés la cuisson.
Et, pour une version veggie, faites suer quelques épinards en amont
et disposez-les comme base de la pizza |
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Hercule

CETTE PIZZA EST UNE DE MES PREMIERES CREATIONS !

A I’époque, elle a tellement plu & mes clients qu’ils ont réclamé qu’elle soit
ajoutée & la carte et nous leur avons donné satisfaction !

+ 1péte a pizza de votre choix
(voirp. 18)

Ya de poireau

1noix de beurre

1 cuil. a soupe de créme

80 g de saumon frais

70 g de mozzarella fior di latte
30 g de tomates cerise
semi-séchées

10 g de graines de courge
20 g de copeaux de parmesan
Sel, poivre du moulin

Congeil du Chef

Ajoutez quelques baies de Sichuan
légérement écrasées dans votre fondue
de poireaux, cette fraicheur apportera
beaucoup de subtilité.

Variante

PREPARATION : 30 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th. 8-9).

2. Coupez I'extrémité de votre poireau mais gardez tout de méme
un peu de vert pour la couleur et les vitamines, émincez le tout
trés finement et lavez-le dans une grande quantité d’eau avant
de I'égoutter.

3. Faites chauffer une poéle avec 1noix de beurre, ajoutez ensuite
le poireau, poivrez et laissez réduire a feu doux et & couvert. Aprés
quelques minutes, ajoutez la créme, et poursuivez la cuisson
Jjusqu’a ce que le poireau soit fondant et bien crémeux. Salez et
laissez refroidir.

4. Rincez le saumon, désarétez-le et enlevez la peau ainsi que la
partie brune collée & la peau. Taillez d’assez larges cubes, 'objec-
tif est que le saumon ne soit pas surcuit au four a pizza, on peut
méme viser un mi-cuit si vous le souhaitez.

5. Etalez la pate a pizza, répartissez en base votre mozzarella et
parsemez ensuite de la fondue de poireaux refroidie. Ajoutez enfin
les cubes de saumon.

6. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

7. Avant de servir, ajoutez les tomates semi-confites, quelques
graines de courge et les copeaux de parmesan en dernier.

Cette recette fonctionne tout aussi bien
avec des tomates cerise fraiches a mettre
avant d’enfourner et du saumon fumé

& ajouter aprés cuisson.
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TERRE

Brel

UN CLIENT M'ADIT UNJOUR :

**JE N'AIME PAS LES CHOUX DE BRUXELLES
ET POURTANT. C'ETAIT LA MEILLEURE PIZZA

QUE J’AI MANGEE DE MA VIE!”

J——

Ces moments qui procurent tant de fierté poussent
& continuer de se surpasser et prouvent qu’avec passion,

« 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

4 ou 5 choux de Bruxelles
60 g de poulet

1noix de beurre (optionnel)
1trait de vinaigre

2 cuil. a soupe créme fraiche
0,1g de safran en poudre

Ya de carotte

75 g mozzarella

1cuil. a soupe de miel

Huile d’olive

+ Sel

Conseil du Chef

Sivos épluchures de choux de Bruxelles
sont belles, vous pouvez les blanchir un
court instant, puis les refroidir dans une
eau glacée, une belle alternative antigaspi
4ala touche habituelle de basilic qui n’est
pas de saison.

Variantes

Pour une version plus fancy de cette
pizza, vous pouvez remplacer le poulet
par du magret de canard fumé a
disposer aprés la cuisson.

Si vous voulez d'ailleurs vous passer de
miel dans cette recette, vous pouvez
déglacer vos choux de Bruxelles dans
une réduction de balsamique.
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tout est possible sur une pizza.

PREPARATION : 35 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th. 8-9).

2. Faites chauffer une petite casserole d’eau légérement salée.
Coupez les pieds et épluchez les premiéres feuilles des choux
de Bruxelles, placez-les dans I'eau frémissante pendant 15 min.

3. Emincez votre poulet en morceaux moyens et débarrassez-le
d’éventuelles parties ingrates.

4. Poélez-le dans une huile chaude, attention a ne pas finir la
cuisson car celui-ci repassera au four sur la pizza.

5. Sortez les choux de Bruxelles de I'eau, trempez-les si besoin dans
de I'eau fraiche pour les refroidir. Faites chauffer une poéle avec
de I’huile d’olive, coupez les choux en deux et faites-les revenir
2 a 3 min en ajoutant éventuellement une noix de beurre.

6. Une fois les choux rétis, déglacez avec un trait de vinaigre, salez,
poivrez puis réservez.

7. Dans un petit bol, mélangez 4 la cuillére la créeme fraiche avec le
safran (0,5 g de safran pour 50 cl de créme, ici, nous n'utiliserons
que 2 cuil. a soupe de créeme).

8. Lavez et épluchez la carotte.
9. Etalez la pate & pizza et tapissez-la de créme safranée.

10. Répartissez la mozzarella de maniére irréguliére ainsi que les
choux de Bruxelles et le poulet.

11. Enfournez pour 8 & 12 min (voir p. 16).

12. Avant de servir, ripez un peu de carotte, en fins copeaux,
au-dessus de la pizza, versez un filet de miel et dégustez.
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Vegana

L'objectif n’était pas de faire une pizza végane
pour en faire une mais, lorsque I'été est riche de si bons produits,

« 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

8 tomates cerises

/s d’aubergine

/s de courgette

2 tomates pelées

Herbes de votre choix :
origan, herbes de Provence,
thym ou romarin

8 olives marinées

Basilic frais

Huile d’olive de bonne qualité
Huile de cuisson

+ Sel

Consell du Chef

Pour ceux qui voudraient malgré tout
ajouter de la mozzarella, faites attention
aux dosages : ici, les légumes sont bien
juteux, c'est d'ailleurs pour cette raison
que l'on peut se passer de fromage. Si
vous y tenez toutefois, préférez quelques
copeaux de parmesan & disperser aprés
cuisson.

Variante

ceux-ci peuvent trés facilement se suffire !

PREPARATION : 30 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN
1. Préchauffez le four 24180 °C (th. 6).

2. Lavez les légumes.

3. Placez les tomates cerise dans une plaque allant au four, parse-
mez d’herbes, d’une pincée de sel puis versez un bon filet d’huile
d’olive. Enfournez pour 10 min. Aprés cuisson, laissez refroidir.

4. Remplissez le fond d’une casserole d’huile et mettez a chauffer
sur feu vif. Epluchez 'aubergine et taillez-la en frites. Une fois I'huile
chaude, faites-les frire jusqu’a ce que I'aubergine ramollisse, laissez
refroidir sur un papier absorbant et salez légérement.

5. Taillez quelques tagliatelles de courgette a I'aide d’'une mandoline
ou d’un économe.

. Ecrasez les tomates pelées & la main pour conserver toutes les
saveurs. Salez légérement le coulis obtenu.

7. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

©. Etalez la pate & pizza. Tapissez-la généreusement de sauce
tomate, disposez dessus les tagliatelles de courgette, les frites
d’aubergine et les tomates cerises tiédies puis ajoutez les olives.

9. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

10. Avant de servir, ajoutez les tagliatelles de courgette en essayant
de leur donner du volume et dispersez quelques feuilles de basilic.

Faites-vous plaisir avec tous les beaux légumes
présents sur les étals pour réaliser votre pizza.
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VEGE

.oca

VOUS DECOUVREZ DANS CETTE PIZZA UNE DE MES BASES
PREFEREES DE LETE : LA CREME DE POIVRON.

Elle est peu utilisée dans les pizzerias car ce n’est pas trés économique :
on tire peu de sauce des poivrons, mais je suis tellement fan du godt !

+ Mixeur (robot ou plongeant)

INGREDIENTS

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

« 1poivron jaune

8 tomates cerises

Herbes de votre choix :

origan, herbes de Provence,

thym ou romarin

15 g de cerneaux de noix

de pécan

+ 10 g de graines de courge

+ 1trait de pastis

+ 80 g de stracciatella
(ou1burrata)

» 3feuilles de basilic

+ Huile d’olive

« Sel

Consell du Chef

Redécouvrez la tomate cerise rétie en

la servant presque glacée. Le contraste
sera extraordinaire et vous serez étonnés
par ces nouvelles saveurs incroyables !

Variantes

Le flambage des graines n’est pas
obligatoire mais apporte tout

de méme un beau twist.
Remplacez & votre guise le poivron
Jjaune par du poivron rouge.
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PREPARATION: 30 MIN - C ON:8 A 12 MIN

1. Préchauffez le four 2180 °C (th. 6) et lavez les légumes.

2. Coupez le chapeau du poivron, retirez tous les pépins et la queue,
coupez-le en deux et retirez les membranes blanches puis taillez la
chair en petits cubes.

3. Faites chauffer un peu d’huile d’olive dans une casserole, faites
ensuite revenir les cubes de poivron a feu vif pendant 2 & 3min puis
poursuivez la cuisson a couvert pendant 15 min sur feu doux.

4. Placez les tomates cerise dans une plaque allant au four, parsemez
a votre guise d’un peu d’herbes, ajoutez une pincée de sel et un bon
filet d’huile d’olive puis enfournez pour 10 min. Aprés cuisson, laissez
refroidir.

5. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique & 250 °C
(th.8-9).

&. Mixez les cubes de poivron jusqu’a obtenir une belle créme bien
lisse, ajoutez si besoin un filet d’eau pour obtenir la texture souhaitée.
Passez éventuellement au tamis pour vous débarrasser des résidus
de peau, salez trés légérement et laissez refroidir.

7. Placez les noix de pécan et les graines de courge dans une poéle,
faites chauffer pour les torréfier et, une fois le tout bien chaud, versez
le pastis et faites flamber. Réservez.

2. Etalez la pate & pizza. Tapissez-la de créme de poivron refroidie,
dispersez la mozzarella de maniére irréguliére puis ajoutez les tomates
cerises réties.

9. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

10. Avant de servir, ajoutez la stracciatella sans recouvrir les tomates,
dispersez les graines et les noix, versez un filet d’huile d’olive et ajoutez
enfin les feuilles de basilic.
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Bubba

LA DERNIERE PIZZA DES BEAUX JOURS,
ADEGUSTER QUAND LE TEMPS EST ENCORE DOUX.

INGREDIENTS

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

75 g de mozzarella fior di latte
6 crevettes crues

4 g de gingembre frais

1 citron vert non traité
1pincée de piment d’Espelette
1chou rouge

2 cuil. a café de creme de coco
8 tomates cerise semi-confites
3 feuilles de basilic

Huile d’olive

Fleur de sel, poivre du moulin

Congeil du Chef

Sivous utilisez des crevettes grises, n'ayez
pas peur si, & la sortie du four, celles-ci

ne sont pas complétement cuites &
lintérieur. Au contraire : si vous avez des
crevettes bien fraiches, le fait qu'elles
soient mi-cuites est un pur délice.

Variante

PREPARATION : 30 MIN - MARINADE : 20 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter 'excés d’eau sur votre pizza.

2. Décortiquez les crevettes crues (les vraies crevettes crues sont
grises et non roses) : a I'aide d’un couteau, faites une incision sur
le dos afin de retirer I'intestin. Placez-les dans un bol.

3. Rincez le gingembre, épluchez-le, rapez-le ou émincez-le finement
dans le bol.

4.Lavez le citron vert. Zestez-en un peu dans le bol. Ajoutez le
piment d’Espelette, un filet d’huile d’olive et quelques tours de
moulin a poivre.

5. Faites mariner les crevettes au frais pendant 20 min au moins.
6. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

7. Lavez et coupez le plus finement possible une petite tranche de
chou rouge et réservez.

8. Etalez la pate & pizza. Tapissez-la de créme de coco, dispersez la
mozzarella de maniére irréguliére et ajoutez les crevettes marinées
égouttées.

9. Enfournez pour 8 & 12 min (voir p. 16).

10. Avant de servir, parsemez de chou rouge sans cacher les cre-
vettes, disposez les tomates cerises semi-confites, réhaussez le
tout de fleur de sel, de quelques tours de moulin a poivre et d’un
filet d’huile d’olive puis ajoutez le basilic.

Troquez votre basilic habituel contre du basilic thai,
ses notes anisées apporteront encore davantage

de relief & votre pizza.
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VEGE

Miele e nocci

L'AUTOMNE EN CUISINE EST UNE PERIODE FANTASTIQUE,
ILY A TANT DE CHOSES A FAIRE !

Si je n’aimais pas autant I'été,
ce serait certainement ma saison préférée.
Nous allons néanmoins la commencer avec un plaisir simple,
les choses se corseront par la suite...

INGREDIENTS PREPARATION : 5 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

« 1pate & pizza de votre choix 1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
(voir p. 18) 1h au réfrigérateur pour éviter 'excés d’eau sur votre pizza.
« 75 g mozzarella fior di latte

B 2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique 4 250 °C

- 25 g de gorgonzola (M)
+ 2 cuil. 2 soupe de créme fraiche 3. Rincez le persil puis laissez-le bien sécher avant de I'émincer au
épaisse couteau.

+ Tcuil. & café de miel

I S—— 4.Préparez de petits cubes de gorgonzola ; si celui-ci est trés

fondant, vous pouvez rouler les cubes dans du grana padano, il se
tiendra ensuite beaucoup mieux.

Conseil du Chef

B e 5. Etalez la pate & pizza. Tapissez-la de créme fraiche. Couvrez de
our une touche plus gastronomique, 5 A

réalisez des chips de poire : coupez mozzarella et ajoutez le gorgonzola selon vos gots.

une poire en trés fines tranches A . .

et passez-les au four & 150 °C (th. 5) 6. Enfournez pour 8 & 12 min (voir p. 16).

pendant 25 min. - N g .
7. Avant de servir, ajoutez un filet de miel, quelques éclats de noix

et parsemez de persil.

Variante

Remplacez le miel par de la confiture de poires.
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Pizza Melba

VOICI LA PIZZA SUCREE QUE NOUS AVONS
CONCOCTEE AVEC LE FAMEUX HERVE CUISINE.

Ce fut une trés belle rencontre, c’est un personnage
simplement formidable... Merci & lui car, sans son concours,
ce livre ne serait certainement pas entre vos mains aujourd’hui.

« Bol eninox a fond plat

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

1péche

20 g d’amandes émondées
concassées

2 boules de glace vanille
Quelques pointes de chantilly
10 framboises

Basilic (optionnel)

Huile d’olive

Fleur de sel

Congeils du Chef

Ajoutez quelques pistils de safran & votre
péche, c'est un délice.

Si vous avez consommé des pizzas salées
juste avant, je vous conseille, comme
pour toutes les pizzas sucrées d’opter
pour une recette de pate avec un bon
temps de fermentation pour un résultat
plus léger (p. 22).

Variante

PREPARATION : 15 MIN - CUISSON: 7 A 9 MIN

1. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

2. Lavez la péche et coupez-la en quartiers, placez-les sur une
plaque allant au four, versez un filet d’huile d’olive et faites rétir
quelques instants au four.

3. Concassez les amandes et faites-les |égérement torréfier au
four a votre convenance.

4. Etalez la pate a pizza de la maniére la plus uniforme possible,
huilez I'extérieur d’un bol inox a fond plat, retournez-le et posez
votre pate sur le déme. Il faut que votre bol rentre facilement au
four, sinon utilisez un moule a tarte.

5. Enfournez pour 7 a 9 min, c’est-a-dire légérement moins long-
temps que pour des pizzas classiques (dans un four a flamme,
tachez de I'éloigner le plus possible du feu).

&. Laissez refroidir un instant avant de pouvoir démouler la pate.
Placez, dans la partie creuse, les morceaux de péche rétie et les
boules de glace vanille, pochez des pointes de chantilly, ajoutez
les éclats d’amandes, les framboises, une pincée de fleur de sel et
décorez a votre guise de petites feuilles de basilic.

7. Dégustez sans plus tarder, ¢a fond vite !

Pour les plus motivés, voici comment faire votre chantilly maison :

versez 100 ml de créme liquide & 30 % de MG, bien froide, dans un bol
avec 12 g de sucre glace et 1 pointe d’extrait de vanille.

Fouettez au batteur électrique & vitesse moyenne jusqu'a ce que I'appareil

tienne au fouet, mais sans trop battre pour que la créme ne se transforme
pas en beurre... Placez la chantilly dans une poche & douille.
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VEGE

Zucchini

Décliner un aliment sous plusieurs formes est la meilleure
fagon d’apprendre & le connaitre. C'est une des choses
ce que je préfére lors de la création d'une recette.

+ Mixeur (robot ou plongeant)

INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

1 courgette verte

1courgette jaune (optionnel)
1quinzaine de graines de
grenade

4 tranches de provolone

ou de scamorza

3 feuilles de basilic
Huile d’olive

Sel, poivre du moulin

Congelil du Chef

Ajouter au dernier moment un peu
de poivre de Java fraichement écrasé.

Variante

Vous ne trouvez pas de provolone ?
Vous pouvez le troquer, par ordre
de préférence, contre de fines
tranches de fontina, scamorza,
parmesan, mozzarella ou pecorino.

74 LESESTIVALES

80 g de mozzarella fior di latte,

PREPARATION : 25 MIN - CUISSON: 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th. 8-9).

3. Rincez les courgettes verte et jaune, faites quelques tagliatelles
a l'aide d’'une mandoline ou d’'un économe et réservez.

4. Coupez le reste de courgette verte en brunoise (en petits cubes),
faites chauffer un peu d’huile d’olive dans une petite casserole et
faites revenir la courgette jusqu’a ce que celle-ci soit molle. Mixez-la
ensuite et ajoutez si nécessaire un filet d’eau jusqu’a obtention
d’une belle purée bien lisse. Salez et laissez refroidir.

5. Taillez quelques fines demi-lunes dans le reste de courgette
jaune, et faites-les poéler 3 a 5 min dans de I'huile d’olive bien
chaude. Salez trés peu et réservez. (Vous pouvez également les
passer brievement dans une plaque au four si celui-ci n’est pas
trop chaud.)

&. Préparez votre grenade et réservez les graines dans un récipient
avec un filet d’huile d’olive et un trait de jus de citron si vous le
souhaitez.

7. Coupez trés finement votre provolone si ce n’est pas déja fait.

2. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de purée de courgette refroidie,
dispersez la mozzarella ou la scamorza de maniére irréguliére puis
ajoutez vos courgettes jaunes légérement grillées.

9. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

10.  Avant de servir, disposez vos lamelles de courgettes en tor-
sade, ajoutez les tranches de provolone en chiffonnade, les graines
de grenade, quelques feuilles de basilic, 2/3 tours de moulin & poivre
et un beau filet d’huile d’olive et dégustez.
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TERRE

Titou

Cette création date un peu, je me rappelle I'avoir réalisée & une époque
ou je me souciais bien moins de la saisonnalité des produits. Un client m’avait écrit
un commentaire me disant que chez lui les courgettes n’avaient pas encore poussé.
Effectivement, il avait raison ! Je le remercie car ce petit choc

INGREDIENTS

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

« 75 g de mozzarella fior di latte

« 1poivron rouge

+ Herbes de votre choix :
origan, herbes de Provence
ou romarin

+ 2 tomates pelées
« Tcourgette verte
» 1douzaine de grains
de pop-corn salé
* 40 g de chorizo ibérique
« Paprika classique ou fumé
« Huile d’olive
» Sel

Congeil du Chef

Si vous avez un chorizo de trés bonne
qualité, essayez de le disposer aprés
cuisson dés que la pizza sort du four
pour mieux bénéficier de ses ardmes ou,
encore mieux, faites un peu des deux :
mettez un peu de chorizo avant

la cuisson et ajoutez-en aprés !

Variantes

Troquez le chorizo contre de la spinata

ou de la nduja. Pour un résultat plus
subtil et moins sucré, optez pour
un poivron jaune.

82 LESESTIVALES

m’a rendu bien plus attentif aux saisons.

———

PREPARATION : 20 MIN + CUISSON: 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Préchauffez votre four 2180 °C (th. 6).

3. Lavez le poivron rouge, coupez le chapeau, retirez tous les pépins
et la queue, coupez-le en deux et retirez les membranes blanches
puis taillez la chair en fins batonnets.

4. Placez les batonnets de poivron sur une plaque de cuisson, par-
semez d’herbes, d’une pincée de sel et versez un bon filet d’huile
d’olive. Enfournez pour 15 min. Aprés cuisson, saupoudrez de paprika
puis laissez refroidir.

5. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique & 250 °C
(th.8-9).

. Ecrasez les tomates pelées & la main pour conserver toutes les
saveurs. Salez légérement le coulis obtenu.

7. Rincez la courgette et taillez quelques tagliatelles a I'aide d’une
mandoline ou d’un économe et réservez-les.

4. Placez votre pop-corn dans un bol, dispersez un peu de paprika
par-dessus et remuez I'ensemble jusqu’a ce que les grains prennent
la couleur du paprika.

9. Tranchez trés finement le chorizo si ce n’est pas déja fait.

10. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de sauce tomate, dispersez la
mozzarella de maniére irréguliére, ajoutez les tranches de chorizo
et quelques lamelles de poivron grillé. Enfournez pour 8 a 12 min
(voir p.16).

11. Avant de servir, laissez refroidir puis ajoutez les tagliatelles de
courgette en essayant de leur donner du volume, puis dispersez le
pop-corn au dernier moment et dégustez sans attendre !
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TERRE

Bunny

Tant que I'ingrédient est bien amené,

tout est possible sur une pizza, méme des carottes !

- 1pate a pizza de votre choix
(voirp.18)

70 g de mozzarella fior di latte
1carotte ou 2 4 3 micro-
carottes

1noix de beurre

1pincée de piment d’Espelette
2 cuil. a soupe créme fraiche
0,1g safran en poudre
1burratina (petite burrata)

ou 60 g de stracciatella

15 g de pistaches concassées
3 fines tranches de jambon cru
3 feuilles de basilic

Sel, poivre du moulin

Consell du Chef

Vous pouvez aussi précuire les carottes
alavapeur, c'est une solution idéale.
Attention & ne pas trop faire durer

la cuisson, la carotte doit tout

de méme avoir une certaine tenue

et ne pas prendre une texture de purée.

Variante

Pour les végétariens qui vont &ter
le jambon cru, remplacez la burratina
par une burrata fumée.

80 LESESTIVALES

PREPARATION : 5 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

3. Lavez et épluchez la carotte, coupez-la en fins batonnets. Brossez
les micro-carottes sans les éplucher et coupez-les en deux dans
leur longueur.

4. Munissez-vous d’une poéle et d’un couvercle, faites chauffer
un fond d’eau salée et faites cuire les carottes a couvert 10 min.
Retirez ensuite le couvercle pour laisser le fond d’eau s’évaporer.
Ajoutez ensuite le beurre et faites rissoler 5 min. Assaisonnez d’un
peu de piment d’Espelette et de poivre puis laissez refroidir.

5. Dans un petit bol, mélangez a la cuillére la créme fraiche et le
safran. N’en mettez pas trop (0,5 g de safran pour 50 cl de créme) ;
ici, nous n’utiliserons que 2 cuil. & soupe de créme.

. Etalez la pate & pizza. Tapissez-la de créme safranée, dispersez
la mozzarella de maniére irréguliére et ajoutez les carottes.

7. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

8. Avant de servir, disposez au centre la burratina, ajoutez le jambon
cru, les éclats de pistaches et quelques feuilles de basilic.
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TERRE

Pécheresse

CETTE PIZZA EST. A MON SENS,

LA DEFINITION D'UN SUCRE-SALE REUSSI.

.

Nous avons d'ailleurs ici un peu de toutes les saveurs et textures :
du sucré, du salé, de I'acide, de I'amer, du fondant et du croquant..

INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

75 g de mozzarella fior di latte
1péche blanche ou jaune

1 cuil. a café de miel

2 cuil. a soupe de créme fraiche
0,1¢ de safran en poudre
Quelques feuilles de roquette
3 fines tranches de jambon cru
15 g d’'amandes émondées
concassées

Huile d’olive

Conseil du Chef

N'hésitez pas & torréfier Iégérement
les amandes au four ou & la poéle.

Variante

La gourmandise est & son paroxysme !

PREPARATION : 20 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter 'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

3. Rincez la péche, coupez-la en fins quartiers. Faites chauffer de
I’huile d’olive dans une poéle et faites-les revenir, avec un léger
filet de miel, pendant quelques minutes jusqu’a ce que la péche
ramollisse. Réservez et laissez refroidir.

4. Dans un petit bol, mélangez a la cuillére la créme fraiche et le
safran. N’en mettez pas trop (0,5 g de safran pour 50 cl de créme) ;
ici, nous n’utiliserons que 2 cuil. a soupe de créme.

5. Etalez la pate & pizza. Tapissez-la de créme safranée, dispersez
la mozzarella de maniére irréguliére et ajoutez 5 a 8 fins quartiers
de péche.

&. Enfournez pour 8 & 12 min (voir p. 16).

7. Avant de servir, ajoutez le jambon cru, les éclats d’'amandes,
dispersez un peu de roquette et dégustez.

Malheureusement, pour les végétariens, cette pizza se passe difficilement
du jambon cru qui est un élément clé de ce sucré-salé mais, si vous y tenez,
vous pouvez alors remplacer la fior di latte par de la scamorza.
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VEGE

Pomodori

C’EST PEPPE CUTRARO

QUIM'A INSPIRE CETTE PIZZA.

JE—

En effet, c’est la premire fois que je voyais une recette
avec une base qui n’était pas de la sauce tomate mais simplement
des tomates fraiches. Je me devais d’essayer et je ne le regrette pas !

INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voirp.18)

3 a4 différentes variétés

de tomates fraiches de couleur

15 g de pignons de pin

Y cuil. a café de moutarde
6 feuilles de basilic

80 g de stracciatella

(ou 1burrata)

Huile d’olive

Fleur de sel

Consells du Chef

La dose de tomates risque d’étre
compliquée & estimer car cela dépendra
de leur fraicheur. Pensez simplement
que mettre trop de tomates risque
dlimbiber la pate et de rendre la cuisson
difficile, mais qu'a Iinverse, pas assez
donnerait une pizza séche.

Ne faites cette recette qu'en pleine saison

des tomates pour en comprendre lintérét.

Ici, nous ne pelons méme pas les tomates
car nous voulons toutes ses saveurs.

Variante

PREPARATION : 10 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

2. Rincez, équeutez et débarrassez les tomates de leur partie dure,
coupez-les trés finement a I'aide d’un couteau denté, placez-les
dans une passoire quelques minutes pour enlever I'excés d’eau.

3. Faites griller trés légérement les pignons de pin a la poéle ou
passez-les briévement sur une plaque allant au four s’il n’est pas
déja au-dessus de 200 °C.

4. Dans un grand bol, fouettez la moutarde avec 3 cuil. 2 soupe
d’huile d'olive. Placez les tomates égouttées dans le bol, ajoutez
3 feuilles de basilic ciselées et remuez légérement.

5. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la uniformément de votre salade
de tomates (voir conseils).

6. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

7. Avant de servir, ajoutez la stracciatella, les pignons de pin, un
filet d’huile d’olive, une pincée de fleur de sel, quelques feuilles de
basilic et dégustez.

Une touche de sumac ajoutée avant de servir apportera
des notes vinaigrées et salées trés intéressantes.
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VEGE

seguin

Parmi les pizzas veggies, la chévre-miel

est I'une des plus appréciées. Voici une version
trés simple & réaliser et extrémement goQteuse.

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

75 g de mozzarella fior di latte
2 oignon rouge

1 poignée de pousses
d’épinards

2 cuil. a soupe de créme fraiche

5 fines tranches de fromage
de chévre

15 g de cerneaux de noix
concassés

1 cuil. & soupe de miel
Huile d’olive
Sel, poivre du moulin

Consell du Chef

Attachez de Fimportance  la qualité
des produits en choisissant un fromage
de chévre de qualité ainsi qu'un bon miel
local de préférence. Cela fera toute

la différence.

Variante

Les amoureux de viande sauront
apprécier quelques lardons grillés.

114 LES HIVERNALES

PREPARATION : 15 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique & 250 °C
(th.8-9).

3. Epluchez et émincez finement le demi-oignon, faites chauffer un
peu d’huile d’olive dans une poéle, puis faites suer I'oignon émincé
quelques minutes avant d’ajouter un peu de sel et de poivre. Réser-
vez |'oignon dans un récipient.

4. Lavez soigneusement vos pousses d’épinards et réservez
quelques belles feuilles a disposer aprés la cuisson.

5. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de créme, répartissez la moz-
zarella de maniére irréguliére, ajoutez vos pousses d’épinards, le
chévre et I'oignon.

6. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

7. Avant de servir, ajoutez quelques belles feuilles d’épinards crues,
quelques éclats de noix ainsi qu’un bon filet de miel et un tour de
moulin a poivre.
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SUCREE

Mela

Aprés |a tarte aux fraises, place & ma version
de |a pizza-tarte aux pommes. Cela fonctionne & merveille.

- 1pate a pizza de votre choix
(voir p. 18)

3 pommes

5cld’eau

50g de sucre

Cannelle et/ou extrait de vanille
1noix de beurre

Sucre roux

Quelques pointes de chantilly
20 g de cerneaux de noix

ou de noix de pécan concassés

Consells du Chef

Choisissez des pommes douces et
légérement acidulées comme la pomme
canada, boskoop ou reinette mais évitez
les granny smith ou les Pink Lady.

Si vous avez consommé des pizzas salées
juste avant, je vous conseille, comme
pour toutes les pizzas sucrées, d'opter
pour une recette de pate avec un bon
temps de fermentation pour un résultat
plus léger (voir recette p. 22).

Variantes

PREPARATION : 30 MIN - CUISSON : 7 A 9 MIN

1. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250°C
(th.8-9).

2. Lavez les pommes puis pelez-les. Versez 5 cl d’eau et 50 g de sucre
dans une casserole et faites chauffer jusqu’a dissolution. Coupez
en cubes 200 g de pommes et placez-les dans la casserole, faites
cuire a feu doux en remuant réguliérement, ajustez a votre guise
I'assaisonnement en cannelle et/ou en extrait de vanille. Une fois
le tout compoté, réservez.

3. Coupez le reste des pommes en fins quartiers et faites-les revenir
dans une poéle beurrée. Laissez ensuite caraméliser avec un peu
de sucre roux, arrétez la cuisson avant que les pommes ne soient
réduites en compote.

4.Etalez la pate en effectuant une plus petite corniche que pour
vos pizzas classiques et ne I'étirez pas totalement : pour un paton
de 260g, visez un diamétre de 25 cm environ.

5. Faites quelques trous dans la pate a I'aide d’une fourchette
puis enfournez pour 7 a 9 min, légérement moins longtemps que
pour une pizza classique. Dans un four domestique, vous pouvez
méme découper un disque d’aluminium pour tapisser le fond de
votre pizza, pour un résultat plus moelleux. Dans un four a haute
température, placez quelques glagons au centre de la pate.

6. En sortie de four, laissez refroidir quelques instants puis tapissez
avotre guise de compote, disposez ensuite les quartiers de pomme
rétie (chaude ou froide, a votre guise), faites quelques pointes de
chantilly et parsemez d’éclats de noix.

Pour plus de gourmandise, ajoutez un beau caramel beurre salé
au moment de déguster ou encore un peu de glace vanille.

Troquez les pommes contre des poires.

Pour les plus motivés, voici comment faire votre chantilly maison :

versez 100 ml de créme liquide & 30 % de MG, bien froide, dans un bol

avec 12 g de sucre glace et 1 pointe d'extrait de vanille. Fouettez au batteur
électrique & vitesse moyenne jusqu’a ce que I'appareil tienne au fouet,
mais sans trop battre pour que la créme ne se transforme pas en beurre..

Placez la chantilly dans une poche & douille.
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Via

TERRE

Treviso

LA CREME DE RADICCHIO, UNE DES BASES
LES PLUS ORIGINALES ET LES PLUS ETONNANTES !

Tout seul, cet aliment est trés amer
mais il se marie magnifiquement dans ce combo,
vous m’en direz des nouvelles !

MATERIEL PREPARATION : 30 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN
« Mixeur (robot ou plongeant) 1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
+ Mandoline 1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Epluchez et émincez le demi-oignon. Rincez ensuite le radicchio et
tranchez-le finement, réservez-en un peu au frais pour la suite. Faites
chauffer de I'huile d’olive dans une poéle et faites revenir I'oignon
quelques instants puis ajoutez le radicchio, salez et laissez réduire.
Une fois I'ensemble cuit, mixez le tout avec un filet d’eau jusqu’a
obtention d’une sauce relativement épaisse. Laissez refroidir.

- 1pate a pizza de votre
choix (voir p. 18)

70 g de mozzarella

fior di latte
+ % oignon 3. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
+ 1radicchio (th.8-9).
+ 20 g de gorgonzola

4. Préparez de petits cubes de gorgonzola ; si celui-ci est trés fondant,
vous pouvez rouler les cubes dans du grana padano il se tiendra
ensuite beaucoup mieux.

1poire fraiche
1tranche de jambon blanc
+ 60 g de stracciatella

(ou1 petite burrata) 5. Rincez la poire, ne I'épluchez pas mais, a I'aide d’une mandoline,
+ 10 g de cerneaux coupez de trés fines lamelles.
de noix concassés o . . . L,
Huile d'olive 6.Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de créme de radicchio, répar-
st tissez la mozzarella de maniére irréguliére, ajoutez le gorgonzola et
la tranche de jambon grossiérement éparpillée.
Consgeil du Chef 7. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).
Sivous aimez peu la famille des endives, 8. Avant de servir, ajoutez le radicchio cru émincé, ainsi qu’un peu

tentez-la tout de méme, 'assemblage est
trés complémentaire. Pour ceux qui aiment
beaucoup, testez cette pizza simplement
avec le raddichio et le gorgonzola, ce sera
déja une super expérience.

de stracciatella, les lamelles de poire et quelques éclats de noix.

Variante

Pour plus de frafcheur, optez pour du nashi plutdt que pour
de la poire. Sa chair sera plus ferme pour faire de fines
lamelles et la texture moins granuleuse.

108 LES AUTOMNALES





OEBPS/Images/Page_000113.jpg





OEBPS/Images/Page_000110.jpg
&

VEGE

Mimi

C’est au tour de ma compagne d’avoir sa pizza dédiée.

En effet, celle-ci rassemble de nombreuses choses qu’elle aime.

+ Mixeur (robot ou plongeant)

INGREDIENTS

« 1pate a pizza de votre choix

(voir p. 18)

«+ 70 g de mozzarella fior di latte

+ %a de potimarron
+ Tnoix de beurre

+ 10 cerneaux de noix de pécan
« 1cuil. a soupe de sirop d’érable

+ 1poignée de roquette

+ 5tranches de fromage de
chévre

+ Huile d’olive

« Sel, poivre du moulin

Consell du Chef

Pour les plus gourmands,
ajoutez un filet de sirop d’érable
sur la pizza avant de déguster.

Variante

Quelques tranches de jambon
cru disposées aprés cuisson
s'associeraient & merveille
aux saveurs de cette pizza.
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PREPARATION : 30 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Lavez soigneusement votre potimarron, gardez la peau et cou-
pez-le en deux, débarrassez-vous des graines a |'aide d’une cuillére.
Coupez-le ensuite en cubes grossiers (réservez un bon morceau a
raper cru pour la suite).

3. Dans une poéle, faites chauffer un filet d’huile d’olive et poélez
les cubes de courge a feu moyen. Une fois le potimarron brillant,
versez un peu d’eau et poursuivez la cuisson a feu doux pendant
15 min environ & couvert. Vérifiez la cuisson a I'aide d’un couteau,
retirez du feu et mixez jusqu’a obtention d’une belle purée bien
lisse. Ajoutez une noix de beurre, salez, poivrez et laissez refroidir.

4. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique & 250 °C
(th.8-9).

5. Faites chauffer les noix de pécan dans une poéle sans matiére
grasse et, une fois qu’elles commencent légérement a torréfier,
versez le sirop d’érable, poursuivez la cuisson pour bien caraméliser
le tout puis réservez.

6. Lavez la roquette (méme si votre roquette en sachet est déja
lavée), notamment parce que ’humidité lui fera bien mieux sup-
porter la chaleur de la pizza.

7. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de créme de potimarron, répar-
tissez la mozzarella de maniére irréguliére et ajoutez les tranches
de chévre.

8. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

9. Avant de servir, rapez sur la pizza un peu de potimarron cru,
poivrez, ajoutez ensuite vos noix caramélisées et un peu de roquette.
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VEGE

Nini

CETTE PIZZA PORTE LE SURNOM DU COLLEGUE
ET AMI AVEC QUIJ'Al TRAVAILLE LE PLUS LONGTEMPS.

B

A l'origine, cette pizza était une suggestion et portait son nom par blague,
parce qu’il n’aime pas le potimarron... eh oui, il faut de tout pour faire un monde !

+ Mixeur (robot ou plongeant)

« 1péte a pizza de votre choix
(voir p.18)

70 g de mozzarella fior di latte
25 g de chataignes

2 petites échalotes

1 cuil. &4 soupe de miel

Sucre roux (optionnel)

1trait de vinaigre balsamique
Va de potimarron

15 g de noisettes concassées
Tburrata

Cresson (optionnel)

Beurre

Huile d’olive

Fleur de sel, poivre du moulin

Consell du Chef

Pour un brin de folie, & la sortie
de four, faites flamber la pizza
avec un soupgon de liqueur de sapin.

Variante

Vous pouvez remplacer le poivre

par des baies de Sansho, produit délicat
& trouver mais la sensation électrique
en bouche est incroyable.
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PREPARATION : 45MIN - CUISSON: 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Préparez une casserole d’eau bouillante, incisez I'écorce des cha-
taignes et plongez-les dans I'eau bouillante pour 30 min de cuisson.
Laissez légérement refroidir. Ensuite, épluchez-les et coupez-les en
deux ou trois en fonction de leur taille.

3. Coupez les échalotes en deux et épluchez-les. Dans une poéle
avec 1 noix de beurre, faites-les revenir a feu moyen jusqu’a ce
qu’elles blondissent, versez ensuite le miel avec éventuellement un
peu de sucre roux pour les faire caraméliser. Déglacez au vinaigre
balsamique, ajoutez une pincée de fleur de sel ainsi qu’un peu de
poivre noir fraichement moulu et réservez les échalotes fondantes.

4. Lavez soigneusement le potimarron, gardez la peau et coupez-le en
deux, débarrassez-vous seulement des graines a I'aide d’une cuillére.
Taillez-le ensuite en cubes grossiers. Faites chauffer une poéle avec
un filet d’huile d’olive et poélez votre courge sur feu moyen. Une fois
le potimarron brillant, versez un peu d’eau et poursuivez la cuisson
a feu doux 15 min a couvert. Vérifiez la cuisson a I'aide d’un couteau,
retirez du feu et mixez jusqu’a obtention d’une belle purée bien lisse.
Ajoutez une noix de beurre, salez, poivrez et laissez refroidir.

5. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

6.Salez les noisettes puis passez-les brievement au four pour les
faire légérement dorer.

7. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de créme de potimarron, répar-
tissez la mozzarella de maniére irréguliére, ajoutez les échalotes et
les chataignes.

8. Enfournez pour 8 & 12 min (voir p. 16).

9. Avant de servir, disposez au centre la burrata et ajoutez éventuel-
lement une touche de verdure. Poivrez la burrata et dégustez.
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Via

TERRE

Saturnin

QUAND LAPIZZA
SE GASTRONOMISE

Cet assemblage & premiére vue étonne,

mais je vous garantis qu'il a déja bien fait ses preuves...

+ Mixeur (robot ou plongeant)

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)
70 g de mozzarella fior di latte

1agrume : orange, clémentine,
mandarine

2 cuil. & soupe de de miel
Vs de potimarron
1noix de beurre

6 tranches de magret de
canard fumé

1burrata

15 g de cerneaux de noix
de pécan

Cresson (optionnel)
Huile d’olive

Sel, poivre du moulin

Consell du Chef

Pour un brin de folie, 2 la sortie de four,
faites flamber la pizza avec un soupgon
de Cointreau®.

Variante

Pour aller jusqu’au bout de cette pizza
antigaspi, troquez les noix de pécan
contre les graines du potimarron :
nettoyez-les et faites-les griller 20 min
au four & 180 °C (th. 6) avec un peu
d’huile d'olive et quelques épices.
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PREPARATION :1H - CUISSON: 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Préparez une petite casserole d’eau bouillante, récupérez I'écorce
de I'agrume (la mandarine étant la plus rapide a confire) et taillez-la
en fines lamelles. Blanchissez-les écorces dans I'eau bouillante pen-
dant 5 min puis retirez I’eau et versez un fond d’eau propre de 10 cl
environ puis ajoutez le miel. Faites maintenant confire les écorces sur
feu trés doux, autant de temps que possible, idéalement 30 a 45 min.
Faites ensuite sécher sur une grille avant utilisation.

3. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique & 250 °C
(th.8-9).

4. Lavez soigneusement le potimarron, gardez la peau et coupez-le
en deux, débarrassez-vous seulement des graines a I'aide d’une
cuillére. Taillez-le ensuite en cubes grossiers. Dans une poéle, faites
chauffer un filet d’huile d’olive et poélez la courge sur feu moyen.
Une fois le potimarron brillant, versez un peu d’eau et poursuivez
la cuisson a feu doux pendant une quinzaine de minutes a couvert.
Vérifiez la cuisson a I'aide d’un couteau, retirez du feu et mixez
Jjusqu'a obtention d’une belle purée bien lisse. Ajoutez la noix de
beurre, salez poivrez et laissez refroidir.

5. Si votre magret fumé est entier, coupez-le en trés fines tranches
et réservez.

6.Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de créme de potimarron et
répartissez la mozzarella de maniére irréguliére.

7. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

8. Avant de servir, déposez la burrata au centre, ajoutez autour
les tranches de magret, puis les écorces confites, les cerneaux de
noix de pécan et éventuellement, pour la touche de vert, un peu
de cresson finement haché. Poivrez la burrata et dégustez.
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+ Mixeur (robot ou plongeant)

INGREDIENTS

- 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

1belle figue

10 g de betterave cuite

20 g de créme fraiche

5 fines tranches de fromage
de chévre

2 tranches de jambon cru

1 petite poignée de roquette
1 cuil. & café de miel

Huile d’olive

Poivre du moulin

Conselil du Chef

Pour pimper encore davantage
cette pizza, utilisez du poivre
de Java grossiérement moulu.
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70 g de mozzarella fior di latte

Via

TERRE

Barbie

POUR LES AMOUREUX DE SUCRE-SALE

PREPARATION : 15 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique a 250 °C
(th.8-9).

3. Lavez et taillez |a figue en quartiers.

4.Taillez quelques petits cubes de betterave et mixez-la avec la
créme jusqu’a obtention d’une belle créme bien rose et bien lisse.

5. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de créme de betterave, répar-
tissez les morceaux de mozzarella, de chévre et de figue.

6. Enfournez pour 8 & 12 min (voir p. 16).

7. Avant de servir, ajoutez le jambon cru, un peu de roquette, un
tour de moulin a poivre ainsi qu’un filet de miel et d’huile d’olive.

Variantes

Sivous avez de belles figues bien mdres,
celle-ci pourront trés bien étre disposées
frafches aprés cuisson en se passant du miel.
Cette pizza fonctionne aussi trés bien

en version végétarienne, sans le jambon cru.
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VEGE

Champétre

CHAQUE AUTOMNE, CETTEPIZZA

EST PLUS QU'ATTENDUE PAR MES CLIENTS!

En effet, la beauté de celle-ci est qu’elle évolue
chaque année en fonction de ce qu’on trouve dans les bois.

INGREDIENTS

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

150 g de mélange de
champignons frais
(champignons de Paris, cépes,
girolles, chanterelles..)

15 g de noisettes concassées
70 g de scamorza

1 petit bouquet de persil

2 cuil. a soupe de créme fraiche
15 g de copeaux de parmesan
Huile d’olive

Sel, poivre du moulin

Conseils du Chef

Privilégiez a tout prix des champignons
frais car les surgelés rendent beaucoup
trop d’eau ; en revanche, quelques
morilles déshydratées sauront pimper
votre mélange forestier.

Variante

PREPARATION : 15 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique & 250 °C
(th.8-9).

2. Nettoyez les champignons comme il se doit : enlevez |a terre en
les brossant sans les mouiller. Pour les cépes, enlevez également
la mousse. Coupez-les en belles tranches bien fines.

3. Faites chauffer de I'huile d’olive dans une poéle et faites sauter
les champignons sur feu vif pendant quelques minutes, retirez du
feu puis salez et poivrez.

4.Salez les noisettes puis passez-les brievement au four pour les
faire légérement dorer.

5. Tranchez la scamorza en julienne.
6. Lavez le persil puis séchez-le avant de le hacher finement.

7. Etalez la pate a pizza. Tapissez-la de créme, dispersez la scamorza
de maniére irréguliére et ajoutez les champignons.

8. Enfournez pour 8 & 12 min (voir p. 16).

9. Avant de servir, parsemez de quelques noisettes torréfiées,
de copeaux de parmesan, de persil et de quelques tours de moulin
a poivre.

Au lieu du persil, optez pour un beau bouquet de ciboulette et cerfeuil.
Le cerfeuil nous rappellera le bois et tout se mange, mé&me les tiges.
Hachez trés grossidrement I'ensemble dans un bol, assaisonnez

d’une pincée de sel, de poivre, d’un filet d’huile d’olive

et dressez sans plus attendre.
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TERRE

Caouette

CETTEPIZZA EST UNE DE
MES PREMIERES BIZARRERIES

.

Je Iai faite pour la premiére fois en 2019 et, & cette époque, peu de gens
connaissaient |la féve de tonka. Fort heureusement car la tonka ressemble assez
& la vanille et, si les clients I’'avaient su, ils ne I'auraient certainement pas testée..
Il faut I’essayer pour le croire : ce mélange poulet-tonka est juste fantastique !

INGREDIENTS

« 1pate a pizza de votre choix
(voirp. 18)

« 75 g mozzarella fior du latte

+ Y2 oignon rouge

» 60 gde poulet

+ Yade féve de tonka

+ 2cuil. 2 soupe de créme fraiche

« 25gde comté

+ 2 champignons de Paris

+ 15 g de cacahuétes salées

+ Cress (optionnel)

+ Huile d’olive

« Sel, poivre du moulin

Congeil du Chef

Pour plus de contraste, optez
pour un vieux comté affiné 18 mois.

Si vous ne sentez pas assez la tonka,
vous pouvez en raper de nouveau
sur la pizza aprés la cuisson.

Variante

PREPARATION : 30 MIN - CUISSON : 8 A 12 MIN

1. Coupez la mozzarella fraiche en batonnets et laissez-la égoutter
1h au réfrigérateur pour éviter I'excés d’eau sur votre pizza.

2. Pour cuire la pizza, préchauffez votre four domestique & 250 °C
(th.8-9).

3. Epluchez et émincez finement le demi-oignon rouge, faites
chauffer un peu d’huile d’olive dans une poéle, puis faites-le suer
quelques minutes avant d’ajouter un peu de sel et de poivre. Réser-
vez I'oignon dans un récipient.

4.Dans la poéle de I'oignon, faites chauffer un peu d’huile d’olive.
Emincez le poulet en morceaux moyens et débarrassez-le d’éven-
tuelles parties ingrates. Poélez-le sur feu vif, attention a ne pas
prolonger la cuisson car celui-ci va aussi cuire au four sur la pizza.

5. Dans un petit bol, rapez la féeve de tonka, ajoutez la créme et
mélangez.

6.Coupez 6 cubes de comté de 2 a 3 cm environ. Tranchez les
champignons.

7. Etalez la pate & pizza. Tapissez-la de créme a la tonka, répartissez
la mozzarella de maniére irréguliére, ajoutez le comté, le poulet,
les oignons et les champignons.

8. Enfournez pour 8 a 12 min (voir p. 16).

9. Avant de servir, parsemez de quelques cacahuétes concassées
et dégustez.

La tonka peut se remplacer par un peu de vanille
mais il faudra vraiment doser avec parcimonie
carla tonka a des arémes plus subtils.
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